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PENGARUH PENAMBAHAN RUMPUT LAUT (Euchema cottonii)
TERHADAP KARAKTERISTIK NUGGET IKAN
Nur Rizki Ardiani
ABSTRAK
Nugget merupakan olahan makanan  yang siap saji. Nugget yang banyak 
ditemukan di pasaran   yaitu berbahan dasar daging ayam, sedangkan berbahan
ikan tidak banyak.  Nugget yang beredar di pasaran sangat jarang ditemui, sebagai 
produk sumber serat dan protein. Rumput laut (Euchema cottonii) yang 
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan produk nugget ikan, merupakan salah satu 
solusi untuk menghadirkan nugget yang menyehatkan. Rumput laut (Euchema 
cottonii)   mengandung serat per 100g yaitu 11,6. Ikan tongkol yang dimanfaatkan 
menjadi bahan dasar nugget, merupakan salah satu solusi untuk menangani 
kelimpahan hasil laut, dan mengadirkan produk yang mengandung protein tinggi. 
Ikan tongkol mengandung protein 21-26%. Penelitian ini bertujuan mengetahui 
pengaruh penambahan rumput laut (Euchema cottonii) terhadap sifat kimia, 
mikrobiologis dan organoleptik. Rumput laut (Euchema cottonii) yang 
ditambahkan setiap sampel yaitu 100 g, 150 g dan 200 g dalam bentuk basah. 
Tahapan penelitian ini meliputi pembuatan nugget ikan, uji kimia yang terdiri dari 
kadar protein, lemak, serat, uji mikrobiologi yaitu uji angka lempeng total, dan uji 
organoleptik yang terdiri dari warna, tekstur, rasa dan aroma. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa penambahan rumput laut (Euchema cottonii) memberi 
pengaruh terhadap sifat kimia, mikrobiologis dan organoleptik. Dimana diperoleh 
hasil kadar protein tertinggi dengaan konsentrasi 100g 10,29%. Kadar lemak  
tertinggi dengan konsentrasi 100g 17,75%. Kadar serat tertinggi  dengan 
konsentrasi 200g 0,28%. Total bakteri terendah 200g 8,0 x 104. Uji oraganoleptik 
nilai kenampakkan tertinggi pada konsentrasi 200g dengan rata-rata 6.23.  Nilai 
aroma tertinggi pada konsentrasi 100g dengan rata-rata 6.9. Nilai rasa tertinggi 
pada konsentrasi 200g dengan nilai rata-rata 6.7. Nilai tekstur tertinggi pada 
konsentrasi 100g dengan  rata-rata 6.65.
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Artinya : “Hai orang-orang yang beriman, Jadikanlah sabar dan shalat sebagai 
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1BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara kepulauan dengan sumber daya alam yang kaya 
akan keanekaragaman hayati, baik di darat maupun di perairan tawar dan laut. 
Laut Indonesia mencapai 3,5 juta km2 dan luas daratan 1,9 juta km2 memiliki garis 
pantai sepanjang 104.000 km. Kepulauan Indonesia terdiri dari 5 buah pulau besar 
seperti Sumatera, Kalimantan, Jawa, Sulawesi dan Papua, serta 17.504 pulau kecil 
yang tersebar dari Sabang sampai Merauke.1
Wilayah perairan Indonesia memiliki potensi yang sangat banyak seperti 
potensi pariwisata, dan perikanan. Perikanan tersebut mencakup 37% dari spesies 
ikan di dunia. Laut Indonesia memiliki banyak jenis ikan yang bernilai ekonomis 
tinggi antara lain : tuna, cakalang, udang, tongkol, tenggiri, kakap, cumi-cumi, 
ikan karang (kerapu, baronang, udang lobster), ikan hias dan rumput laut.2 Potensi 
tersebut  banyak ditemukan di perairan Sumatera salah satunya Provinsi Lampung
                                                          
1 Antonius Rudi Antoko. 2015.Analisis Strategi dan Kebijakan Sektor Perikanan dan 
Kelautan Provinsi Lampung. Skripsi Sarjana Ekonomi Pembangunan Universitas Lampung, 
Lampung.h.1. Diakses Pada tanggal 31 Mei 2017 
2. Ngurah Adiyanjaya,”Potensi Sumber Daya Ikan di Perairan Laut Indonesia dan 
Pemanfaatannya”. Bali.h.2. di akses pada tgl 9 Juni 2017.
2Provinsi Lampung memiliki wilayah pesisir yang luas, garis pantai kurang
lebih 1.105 km dan 69 pulau-pulau kecil, memiliki luas wilayah pesisir sekitar 
440.010 ha. Perairan laut luasnya mencapai 24.820,0 km2 yang merupakan bagian 
wilayah Samudera Hindia (pantai barat Lampung), Selat Sunda (teluk Lampung 
dan Teluk Semangka), dan Laut Jawa (pantai timur Lampung). Wilayah pesisir 
dan laut yang cukup luas, merupakan salah satu unggulan di Provinsi Lampung 
dalam sektor perikanan.3
Wilayah perairan laut di Provinsi Lampung tersebar di wilayah Lampung 
Barat dan Lampung Selatan. Pantai barat atau tepatnya di daerah Lampung Barat, 
potensi komoditasnya yaitu ikan tuna yang mencapai 539,20 ton pada tahun 2010. 
Perairan yang berhadapan dengan Samudra Hindia. Lampung Barat memiliki luas 
wilayah 14.866,87 ha.4 Lampung Selatan memiliki perairan mencapai 161,178 
ha.5 Penangkapan ikan banyak di temukan di Lampung Selatan. 
Data badan penanaman modal dan pelayanan terpadu daerah Provinsi 
Lampung pada tahun 2011, mencatat hasil tangkapan laut sebanyak 120.766,58 
ton. Dinas kelautan dan perikanan Provinsi Lampung mengenai hasil tangkapan 
ikan tongkol pada tahun 2010 adalah 6.973,30 ton. Hasil produksi  Eucheuma 
cottonii tahun 2015 mencapai 3.173, 03 ton.6
                                                          
3 Ibid
4 Sistem Informasi Perikanan Tangkap Provinsi Lampung. http://eprint.Ungac.ac.id. 
Diakses pada 01 Juni 017
5 Ibid
6 Statistik Perikanan Budidaya Indonesia.Tersedia di http://Repositori.ipb.ac.id. Diakses 
pada 02 Juni 2017
3Ikan tongkol  merupakan pelagik besar yang memiliki sifat bergerombol. 
Ciri-ciri ikan tongkol (Euthynnus affinis),  badan berukuran sedang, memanjang 
seperti torpedo, mempunyai dua sirip punggung yang dipisahkan oleh celah 
sempit, sirip punggung pertama diikuti oleh celah sempit, sirip punggung kedua 
diikuti oleh 8-10 sirip tambahan, tidak memiliki gelembung renang, warna tubuh 
pada bagian punggung gelap kebiruan dan terdapat tanda garis-garis miring
terpecah dan tersusun rapi. Memiliki kandungan asam lemak omega-3, asam 
lemak omega-6, protein dan lemak.7
Eucheuma cottonii memiliki ciri-ciri umum seperti : thalli (kerangka tubuh 
tanaman), bulat silindris, berwarna merah, merah coklat, hijau kuning, bercabang 
berselang tak teratur, memiliki benjolan-benjolan dan berduri. Eucheuma cottonii
habitatnya di daerah yang memperoleh aliran air laut yang tetap, variasi suhu 
harian yang kecil dan substrat batu karang mati. Eucheuma cottonii mengandung 
vitamin A, B1, B2, B6, B12, C, serat serta mineral seperti kalium, kalsium, fosfor, 
natrium, zat besi dan yodium.8
Ikan tongkol dan Eucheuma cottonii kurang dimanfaatkan oleh masyarakat. 
Ikan tongkol memiliki sifat bila ikan tidak segar,  jika diolah akan menimbulkan 
alergi pada konsumennya, oleh karena itu kurang disukai. Sedangkan Eucheuma 
                                                          
7 La Ode Ali Rasyid Saputra.” Deteksi Morfologi dan Molekuler Parasit Anikasis spp 
Pada Ikan Tongkol”Skripsi, Fakultas Ilmu  Perikanan dan Kelautan, Universitas Hasanudin, 
Makasar, 2011.Tersedia:( Diakses pada 27 agustus2017) 
8Anonymus”Tinjauan Pustaka”.Tersedia di http://digilib.Unila.ac.id. Diakses pada 02 
Juni 017
4cottonii belum banyak dimanfaatkan sebagai bahan makanan, kebanyakan 
masyarakat hanya digunakan sebagai campuran es campur.
Hasil tangkapan ikan tongkol yang melimpah, sangatlah rugi jika tidak 
dimanfaatkan secara baik, untuk kelangsungan hidup manusia khususnya ekonomi 
pangan. Manusia memiliki akal untuk mengelola kelimpahan tersebut, 
sebagaimana firman  Allah SWT dalam Al-Qur’an surah Al-Jasiyah ayat 5 :
 ْنِم ِءاَم َّسلا َنِم ُ َّالله َلَزَْنأ اَمَو ِرَاھَّنلاَو ِلْیَّللا ِفِلاتْخاَو
 ِحَای ِّرلا فیِرَْصتَو َاِھتْوَم َدَْعب َضْرلأا ِِھب َایَْحَأف ٍقْزِر
 َنُوِلقَْعی ٍمَْوِقل ٌتَایآ
Artinya : Dan pada pergantian malam dan siang dan hujan yang diturunkan 
Allah dari langit lalu dihidupkan-Nya dengan air hujan itu bumi sesudah matinya, 
dan pada perkisaran angin terdapat tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi kaum 
yang berakal.(QS.45.5).9
Akal dianugerahkan oleh Allah SWT, dengan tidak memanfaatkannya maka 
kita akan sama dengan makhluk hidup lainnya yang tidak berakal. Bukan hanya 
mampu mengelola dan memanfaatkan sumber daya yang dimiliki oleh alam 
semesta, manusia juga harus mampu memelihara ketersediannya. 
                                                          
9 Al-Huda. Al-Qur’an dan Terjemahannya.Jakarta.2002.h . 500 
5Berdasarkan pemaparan diatas ikan tongkol memerlukan alternatif 
pengelolahan yang tepat untuk menangani ketersedian yang melimpah saat panen. 
Salah satu usaha untuk meningkatkan pemanfaatan dari ikan tongkol dengan 
menjadikannya nugget. Nugget merupakan produk olahan yang berasal dari 
daging dan ikan yang digiling, kemudian dibentuk persegi panjang. Pedagang 
nugget yang menjamur di masyarakat karena tingkat kesukaan konsumen semakin 
tinggi. Masyarakat perkotaan yang mengarah ke produk praktis, siap saji, higienis, 
bergizi dan mudah di peroleh.10
Nugget yang banyak dijual  di pasaran biasanya terbuat dari daging ayam atau 
sapi sedangkan yang berbahan ikan masih belum banyak dikembangkan. Nugget 
dibuat dengan bahan utama yaitu daging ikan dan tepung tapioka. Bahan 
tambahan lainnya  seperti garam, lada, dan bawang putih, yang fungsinya untuk 
penyedap rasa. Nugget ikan yang baik harus memiliki tekstur kenyal, warna yang 
menarik dan memiliki rasa gurih yang dapat diterima oleh konsumen. 
Tapioka merupakan bahan pengisi terbuat dari tepung atau pati yang 
mengandung karbohidrat. Nugget yang terlalu banyak tepung tapioka akan 
membuat tekstur menjadi keras.11 Tepung tapioka dapat merekatkan dan membuat 
bentuk nugget. Serta meningkatkan kandungan karbohidrat di dalamnya. 
                                                          
10 Nur Hidayat Rauf.Et.al.” Mutu Organoleptik Sosis Ikan Lele yang Disubtitusi dengan 
Rumput Laut’’.Jurnal Ilmiah Perikanan dan Kelautan,Universitas Negeri Gorontalo. 
Volume3,Nomor3,September 2015.Tersedia:( Diakses pada 3 mei 2017) 
11 Qurotul Ilma Yaska.Et.al. “Pengaruh Rasio Tapioka Dengan Rumput Laut Gracilaria 
sp. Terhadap Karakteristik Sosis Ikan Lemuru”.Jurnal ilmu dan Teknologi Pangan, Universitas 
Undayana.(Diakses pada 19 mei 2017)
6Eucheuma cottonii digunakan dalam bahan pengisi pembuatan nugget karena 
memiliki kemampuan dalam mengubah sifat fungsional produk yakni sifat gel.
Nugget ikan  mulai banyak diteliti dan kembangkan. Pengolahan ikan
menjadi nugget diharapkan akan memberi solusi alternatif produk makanan  dan 
bermanfaat untuk masyarakat khususnya dalam asupan gizi dan sistem pencernaan  
serta meningkatkan nilai ekonomi.
Penelitian ini berkaitan dengan proses pembelajaran baik jenjang sekolah 
menengah maupun perguruan tinggi. Pembelajaran merupakan suatu proses 
perubahan perilaku sebagai hasil interaksi antara diri dan lingkungan dalam 
memenuhi kebutuhan hidupnya.12 Sekolah Menengah Atas ( SMA/sederajat) 
pembelajaran pengujian kandungan gizi pada bahan makanan terdapat pada materi 
sistem pencernaan. Materi ini terdapat di kelas XI semester 2 (Genap). Bahasan 
pada materi tersebut meliputi sistem pencernaan makanan manusia, pengujian 
kandungan gizi makanan dan komponen yang terlibat dalam sistem pencernaan 
makanan manusia. 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat membantu siswa melaksanakan proses 
pembelajaran dan praktikum pada bab sistem pencernaan. Serta membuktikan 
bahwa nugget ikan tongkol mengandung banyak zat gizi. Penelitian ini juga 
diharapkan mampu membantu mahasiswa dalam mempelajari mata kuliah 
biokimia.
                                                          
12 Tim Pengembangan Ilmu Pendidikan FIP-UPI. Ilmu dan Aplikasi Pendidikan 
(Bandung:Imtima,2007),h.137.
7Masalah-masalah yang telah diuraikan di atas melatar belakangi penulis 
melakukan penelitian mengenai pengaruh rasio tepung tapioka dengan rumput laut 
(Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik nugget ikan. 
B. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas maka ada beberapa permasalahan yang 
menjadi pokok bahasan dalam penelitian ini, diantaranya :
1. Upaya pemanfaatan ikan tongkol (Euthynnus affinis), dan rumput laut 
(Eucheuma cottonii)  sebagai hasil tangkapan laut yang cukup melimpa.
2. Tingginya nilai gizi yang terdapat ikan tongkol (Euthynnus affinis), dan  
rumput laut (Eucheuma cottonii).
3. Kurangnya pengetahuan terhadap olahan ikan tongkol (Euthynnus affinis), 
menjadi nugget.
4. Menjamurnya pedagang nugget, dikarenakan kesukaan konsumen terhadap 
makanan nugget meningkat.
5. Nugget ikan tongkol (Euthynnus affinis), dengan penambahan rumput 
laut (Eucheuma cottonii) jarang di temukan di Bandar Lampung.
C. Batasan Masalah 
Berdasarkan identifikasi masalah diatas, ada beberapa batasan masalah yang 
penulis dapatkan, diantaranya sebagai berikut :
1. Objek penelitian ini adalah nugget ikan tongkol (Euthynnus affinis),
2. Analisis kandungan protein, serat, lemak, dan E.colli pada nugget ikan 
tongkol (Euthynnus affinis),
83. Tingkat kesukaan konsumen terhadap sosis ikan tongkol (Euthynnus 
affinis), berdasarkan:  rasa, aroma, warna dan tekstur.
D. Rumusan Masalah 
Dari batasan masalah penelitian ini maka permasalahan yang muncul dapat 
dirumuskan  sebagai berikut :
Bagaimanakah pengaruh rasio rumput laut ( Eucheuma cottoni )i terhadap 
karakteristik nugget ikan
E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka penulis menyimpulkan bahwa 
tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh rasio rumput laut 
(Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik nugget ikan.
F. Kegunaan Penelitian 
Sesuai dengan tujuan yang ingin dicapai, maka kegunaan penelitian ini 
adalah:
1. Bagi penulis yaitu menambah wawasan dalam ilmu biologi dan sebagai 
sumber data dalam menyusun skripsi yang merupakan salah satu syarat 
untuk menempuh ujian sarjana.
2. Bagi masyarakat luas yaitu sebagai upaya pemanfaatan  hasil tangkapan 
laut  seperti ikan tongkol (Euthynnus affinis), dan rumput laut (Eucheuma 
cottonii).
3. Untuk menambah wawasan dalam melakukan pengolahan produk olahan 
ikan seperti nugget.
94. Sebagai informasi bagi peneliti dan lembaga pengelolaan pangan 
mengenai analisis kandungan protein, karbohidrat, lemak, serat,  dan 




A. Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)
1. Deskripsi dan Klasifikasi Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)
Ikan tongkol (Euthynnus affinis) termasuk dalam famili scombridae terdapat 
di seluruh perairan hangat Indo-Pasifik Barat, termasuk laut kepulauan dan laut 
nusantara. Klasifikasi ikan tongkol, sebagai berikut:  
Filum  : Animalia 
Sub filuum  : Chordata 
Kelas   : Pisces 
Sub Kelas  : Teleostei 
Ordo             : Perchomorphi 
Sub Ordo  : Scombrina 
Famili   : Scombridae 
Genus   : Euthynnus 
Spesies  : Euthynnus affinis.1
Ikan tongkol memiliki ciri-ciri, badan berukuran sedang, memanjang 
seperti torpedo, mempunyai dua sirip punggung yang dipisahkan oleh celah 
sempit, sirip punggung pertama diikuti oleh celah sempit, sirip punggung kedua 
diikuti oleh 8-10 sirip tambahan, tidak memiliki gelembung renang, warna tubuh 
                                                          
1 La Ode Ali Rasyid Saputra. 2011.Deteksi Morfologi dan Molekuler Parasit Anikasis spp 
Pada Ikan Tongkol.Skripsi, Fakultas Ilmu  Perikanan dan Kelautan, Universitas Hasanudin, 
Makasar.h.40
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pada bagian punggung gelap kebiruan dan terdapat tanda garis-garis miring 
terpecah dan tersusun rapi.  Bentuk ikan tongkol dapat
dilihat pada Gambar 2.1. 
                            Gambar 2.1. Ikan Tongkol (Ethynnus affinis)
Dapat diakses di https://google.com/search?q=gambar+ikan+tongkol&ie=ulf
Ikan tongkol memiliki sifat cenderung membentuk kelompok (school) 
multi spesies berdasarkan ukuran. Satu kelompok umumnya terdiri dari 100-5000 
individu. Habitat ikan ini berada diperairan epipelagik, merupakan spesies neuritik 
yang mendiami perairan dengan kisaran suhu antara 18-29 °C. Euthynnus affinis
merupakan predator yang rakus memakan berbagai ikan kecil, udang, dan 
cepalopoda, sebaliknya juga merupakan mangsa dari hiu dan marlin. Panjang 
baku maksimum 100 cm dengan berat 13,6 kg, umumnya 60 cm,   di Samudera 
Hindia usia 3 tahun panjang bakunya mencapai 50-65 cm.2
                                                          
2 Ibid
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2. Komposisi Ikan Tongkol (Ethynnus affinis)
Komponen kimia utama daging ikan adalah air 71-76,7%, protein 21,6-
26,3%, lemak 1%, EPA 8,95% dan DHA 31,11%. Kandungan komponen kimia 
lain seperti karbohidrat, vitamin A 0,5 - 0,7 mg/gram, vitamin B 10 - 40 mg/gram
dan mineral 1,2 - 1,5%.3
B. Rumput Laut (Eucheuma cottonii)
1. Deskripsi dan Klasifikasi Rumput Laut (Eucheuma cottonii)
Rumput laut (seaweed) adalah ganggang berukuran besar (macroalgae) yang 
merupakan tanaman tingkat rendah dan termasuk kedalam divisi thallophyta.  
Eucheuma cottonii tidak memperlihatkan adanya perbedaan antara akar, batang 
dan daun. Rumput laut memiliki bentuk thallus ada bermacam-macam, antara lain 
bulat, seperti tabung, pipih, gepeng, dan bulat seperti kantong dan rambut.4
Gambar 2.2 Rumput Laut (Eucheuma cottonii)
Dapat diakses di https://google.com/search?q=gambar+rumput+laut&ie=ulf
                                                          
3Khamidina. 2007.Pengaruh Antioksidan Terhadap Kerusakan Asam Lemak Omega-3 
Pada Pada proses Pengelolaan ikan tongkol.Fakultas sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga 
Yogyakarta, Yogyakarta, Volume 7 no 2.h.122
4 Alfianingsih Alam. 2011. Kualitas Karaginan Rumput Laut Jenis Eucheuma spinosum
di Perairan Desa Punaga Kabupaten Takalar. Skripsi Sarjana Fakultas Ilmu Kelautan dan 
Perikanan Universitas Hasanudin Makasar.h.5.
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Rumput laut dikelompokkan menjadi empat kelas berdasarkan pigmen yang 
dikandungnya yaitu chlorophyceae (ganggang hijau), cyanophyceae 
(gangganghijau biru), rhodophyceae (ganggang merah), dan phaeophyceae
(ganggangcoklat). Eucheuma cottonii merupakan salah satu contoh dari jenis 
rhodophyceae, yang mempunyai ciri-ciri umum seperti kerangka tubuh tanaman, 
bulat silindris atau gepeng, berwarna merah, merah coklat, hijau kuning, dan 
sebagainya, bercabang berselang tak teratur, memiliki benjolan-benjolan dan 
duri-duri.5
Eucheuma cottonii termasuk dalam kelas rhodophyceae atau alga merah 
dengan klasifikasi sebagai berikut: 
Kingdom : Plantae  
Divisi : Rhodophyta 
Kelas : Rhodophyceae 
Ordo : Gigartinales 
Famili : Solieracea 
Genus : Eucheuma 
Species : Eucheuma cottonii.6
2. Kandungan rumput laut (Eucheuma cottonii)
Komposisi utama rumput laut adalah hidrat arang, sejumlah kecil protein, 
mineral, dan lemak.  Hidrat arangnya berupa manosa, galaktosa dan agarosa 
yang tidak mudah dicerna oleh pencernaan manusia.  Kandungan proteinnya 
sangat rendah. Setiap 100 gram rumput laut yang dikonsumsi telah memenuhi 
kebutuhan tubuh akan kalium, natrium, serta magnesium. Rumput laut 




merupakan sumber dari soluble dietary fiber.  Serat yang bersifat tidak larut air 
adalah selulosa, lignin dan beberapa hemiselulosa.7
Tabel 2.1 Kandungan rumput laut (Eucheuma cottonii)







Vitamin A, B,  B6, B 12, C
C. Nugget
1. Pengertian Nugget
Nugget adalah suatu bentuk olahan daging giling yang diberi bumbu-
bumbu serta dicampur dengan bahan pengikat kemudian dicetak menjadi  
bentuk tertentu.  Selanjutnya  dilumuri  dengan  tepung roti (coating) yang 
akhirnya digoreng setengah matang. Bentuk nugget pada umumnya persegi  
panjang,ketika digorengnugget menjadi kekuning-kuningan dan kering. Produk 
nugget dapat dibuat dari daging sapi, ayam, ikan dan lain-lain. Nugget  yang  
paling  banyak  diperdagangkan  adalah  nugget  daging  ayam. 
Nugget   adalah   suatu  bentuk produk daging giling yang telah dibumbui, 
kemudian diselimuti oleh perekat tepung  dan dilumuri  tepung roti, digoreng  
setengah  matang  lalu dibekukan untuk mempertahankan  mutu selama 
penyimpanan. Nugget termasuk ke dalam salah satu bentuk produk beku siap saji.
                                                          
7  Desi Puspita Sari. 2008.Kajian Subtitusi Tapioka dan Rumput Laut Dalam Pembuatan 
Bakso. Skripsi Sarjana Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret. Surakarta.h.31.
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Produk beku siap saji adalah suatu produk yang telah mengalami 
pemanasan sampai setengah matang kemudian dibekukan. Produk beku siap saji 
ini memerlukan  waktu pemanasan  akhir yang cukup singkat untuk siap 
dikonsumsi.  Pembekuan  dilakukan  setelah  produk  setengah  matang 
(precooked). Sekalipun dibekukan terlebih dahulu, makanan siap saji tidak akan 
kehilangan banyak zat gizi, juga tidak ada perubahan pada cita rasa terutama 
teksturnya
Nugget ikan adalah suatu bentuk produk olahan dari daging ikan giling 
dan diberi bumbu-bumbu serta dicampur dengan bahan pengikat lalu dicetak 
menjadi bentuk tertentu, dicelupkan ke dalam batter dan breading kemudian 
digoreng  atau disimpan  terlebih  dahulu  dalam  ruang  pembeku  atau freezer 
sebelum digoreng. Daging ikan berasal dari ikan segar yang telah dibuang 
kepala, sisik, kulit, sirip, isi perut dan ingsang serta telah dipisahkan dari 
tulangnya.8
2. Komposisi Nugget
Bahan yang digunakan dalam pembuatan nugget yaitu : ikan, garam, lada, 
bawang putih, telur, es batu, tepung meizena, tepung roti, susu cair, rumput laut 
dan tepung tapioka. 
                                                          
8 Fatimah, 2006.Penambahan Tepung Wortel dan Keragenan untuk Meningkatkan Kadar  




Ikan merupakan bahan pangan yang mengandung gizi yang baik
antara lain :  asam amino, omega-3, fosfor, kalsium, kalium, zat besi 
iodin dan vitamin B1. Ikan memiliki tekstur daging yang lembut, 
sehingga diduga banyak masyarakat yang menyukai ikan.9
b. Tepung tapioka
Tapioka merupakan pati yang diperoleh dari ubi kayu melalui 
proses pemarutan, pemerasan, penyaringan, pengendapan, dan 
pengeringan.  Pati merupakan komponen utama tepung tapioka dan 
merupakan senyawa yang tidak mempunyai rasa dan bau.10
c. Bawang putih 
Bawang putih yang digunakan sebagai bumbu rempah yang biasa 
digunakan sebagai pemberi rasa dan aroma makanan. Bahan aktif dalam 
bawang putih adalah minyak atsiri dan bahanyang mengandung belerang. 
Aroma yang khas dari bawang putih adalah disebabkan karena senyawa-
senyawa yang mudah menguap yaitu allyl disulfida dan allyl polisulfida. 
Selain, sebagai bumbu bawang putih dilaporkan juga dapat sebagai 
antimikrobia dan digunakan untuk pengobatan berbagai penyakit seperti 
gangguan pencernaan, disentri, tipus, dan kolera.11
                                                          
9 Setyo Agus widodo.Karakteristik sosis ikan kurisi dengan penambahan isolat protein 
dan keragenan dalam penyimpanan chilling dan freezing.Skripsi Fakultas Perikanan dan ilmu 
kelautan. Institut Pertanian Bogor.h.23.
10 Ibid.h. 24
11 Ibid.h. 28 
17
d. Garam  dan lada
Garam bisa terdapat secara alami dalam makanan atau 
ditambahkan dalam pengolahan dan penyajian makanan. Secara umum 
pada pembuatan sosis, jumlah garam yang ditambahkan adalah 2-3%. 
Gram berfungsi fungsi membantu mengikat air dan mempertahankan 
produk yang dihasilkan. Lada digunakan intuk menambah rasa sebagai 
alkalid untuk antimikrobia.12
e. Air atau es
Air merupakan salah satu bahan yang umumnya ditambahkan 
dalam adonan sosis.  Jumlah air yang ditambahkan ke dalam adonan sosis 
adalah 20-30% dari berat daging dan umumnya air yang ditambahkan 
dalam bentuk es. Penambahan air dalam bentuk es atau air es bertujuan 
untuk : melarutkan garam dan mendistribusikan secara merata ke seluruh 
bagian massa daging, memudahkan ekstraksi protein serabut otot 
membantu pembentukan emulsi, dan mempertahankan suhu daging agar 
tetap rendah selama penggilingan dan pembuatan adonan.13
3. Cara pembuatan nugget
Pembuatan produk daging olahan, daging yang digunakan adalah  daging 
yang memiliki nilai komersial yang rendah. Daging yang akan digiling sebaiknya 
didinginkan terlebih dahulu sampai suhu -2oC, sehingga suhu penggilingan dapat 




dipertahankan tetap dibawah 22oC yang bertujuan untuk mencegah 
terdenaturasinya protein sebagai emulsifier utama. Prinsip pembuatan sosis ikan 
meliputi pembersihan, pencucian, penirisan, penggilingan bersama bahan pengikat 
dan bumbu-bumbu, pemasukan ke dalam loyang, pengukusan dan 
penggorengan.14 Tahapan pembuatan nugget ikan adalah sebagai berikut:
a. Pembersihan dan pencucian  
Pembersihan merupakan tahap pembuangan bagian yang tidak 
diperlukan dari ikan seperti isi perut, sirip ekor, sisik, serta daging bagian 
perut.  Pembersihan dan pencucian pada dasarnya betujuan untuk 
menghilangkan segala kotoran, darah, lendir,  dari ikan yang merupakan 
sumber bakteri pembusuk maupun bakteri patogen.
b. Penggilingan 
Penggilingan menggunakan mesin yang bertujuan untuk 
menghaluskan atau melembutkan daging sehingga memudahkan 
pencampuran bahan-bahan lain untuk membentuk adonan.  Selama 
penggilingan akan timbul panas akibat gesekan antara ikan dengan alat, 
sehingga mengakibatkan denaturasi dari aktomiosin, oleh sebab itu perlu 
adanya penambahan es. Penggilingan daging bertujuan untuk 
memperkecil ukuran partikel, memperoleh daging giling yang berukuran 
seragam, mengekstraksi protein larut dalam air dan larutan garam serta 
untuk proses emulsifikasi.




Pengadonan merupakan proses pencampuran dari berbagai bahan 
dasar agar semua bahan tercampur merata atau homogen.  Mutu adonan 
antara lain dipengaruhi oleh jumlah dan lemak yang ditambahkan, lama 
pengadukan yang baik biasanya antara 15-25 menit, kemudian di 
masukkan ke dalam loyang.
d. Pengukusan 
Pengukusan adalah proses pemanasan yang sering diterapkan pada 
sistem jaringan sebelum pembekuan, pengeringan atau pengalengan. 
Adapun tujuan dari pengukusan adalah untuk mengurangi kadar air 
dalam bahan baku, sehingga tekstur bahan menjadi kompak.
e. Penggorengan
Penggorengan merupakan proses termal yang umum dilakukan 
orang dengan menggunakan minyak atau lemak pangan. Bahan pangan 
yang digoreng mempunyai permukaan luar berwarna coklat keemasan. 
Warna yang muncul disebabkan karena reaksi pencoklatan Reaksi 
Maillard terjadi antara protein, asam amino, danamin dengan gula 
aldehida dan keton, yang merupakan penyebab terjadinya pencoklatan 
selama pemanasan atau penyimpanan dalam waktu yang lama pada 
bahan pangan berprotein.
20
4. Syarat mutu Nugget
Salah satu kriteria mutu nugget yang penting dilihat dari kandungan
gizinya, yaitu terdiri atas kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat.
Syarat mutu sosis daging menurut SNI 7758 : 2013 dapat dilihat pada
Tabel.2.2
Tabel.2.2 Syarat mutu nugget (SNI 7758:2013)
Parameter Uji Satuan Persyaratan
a. Sensoris Min 7 (skor 3-9)
b. Kimia












































e. Cemaran Fisik 
- Filth - 0
D. Analisis  Proksimat
Analisis proksimat adalah suatu metode analisis kimia untuk mengidentifikasi 
kandungan nutrisi seperti protein, karbohidrat, abu, lemak dan air pada suatu zat 
makanan dari bahan pangan. Analisis proksimat memiliki manfaat sebagai 
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penilaian, kualitas pakan atau bahan pangan terutama pada standar zat makanan 
yang seharusnya terkandung terkandung didalamnya.15
1. Protein
Protein adalah molekul makro yang mempunyai berat molekul anatara 
lima ribu hingga beberapa juta. Protein adalah biomolekul yang 
sesungguhnya, karena senyawa ini yang menjalankan berbagai fungsi 
dalam kehidupan, antara lain protein berkontraksi melalui gerak, 
menjalankan berbagai proses metabolisme dalam bentuk enzim. 
Disamping digunakan untuk pembentukan sel-sel tubuh, protein juga dapat 
digunakan sebagai sumber energi apabila tubuh kekurangan karbohidrat 
dan lemak.16
Protein mempunyai bermacam-macam fungsi bagi tubuh, yaitu 
sebagai enzim, zat pengatur pergerakan, pertahanan tubuh, penunjang 
mekanis, media perambatan impuls syaraf dan pengendalian pertumbuhan.
2. Lemak
Lemak merupakan senyawa organik yang terdapat di alam yang tidak 
larut dalam air tetapi dapat larut dalam pelarut organik. Lemak berfungsi 
sebagai sumber energi, pembentuk asam-asam lemak esensial, pembentuk 
struktur tubuh, menghemat pemakaian protein sebagai energi, pengemulsi, 
                                                          
15 Endra Tirtana,Et.al.2013Analisa proksimat, uji fitolamid dan aktivitas antioksidan pada 
buah tomat.Jurnal JKK, Vol,2(1), FMIPA Kimia Universitas Tanjungpura.h.42
16Prof.Dr. Anna Poedjiadi, 2006.Dasar-Dasar Biokimia.Jakarta: UI-Press.h.82
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prekursor dan penambah cita rasa. Lemak merupakan sumber energi paling 
tinggi yang menghasilkan 9 kkal untuk setiap gramnya, yaitu 22,5 kali energi 
yang dihasilkan oleh karbohidrat dan protein dalam jumlah yang sama.17
Asam lemak dapat dibedakan berdasarkan tingkat kejenuhan, yaitu 
asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuk. Asam lemak jenuh tidak 
memiliki ikan rangkap antar karbonnya sedangkan asam lemak tidak jenuh 
memiliki ikatan rangkap antar karbon. Asam lemak tak jenuh memiliki titik 
cair lebih rendah dari pada asam lemak jenuh. Beberapa jenis asam lemak 
tidak jenuh yaitu asam oleat, asam linoleat dan asam linolenat, sedangkan 
asam lemak jenuh yaitu : asam butirat, asam kaproat, asam palmitat dan asam 
stearat.18
Omega-3 adalah asam eikosapentaenoat, asam dokosaheksaenoat dan 
asam alpha-linoleat, yang menbantu membentuk EPA dan DHA. Omega-3 
dapat dihasilkan dari minyak ikan, terdiri dari rantai panjang dari asam 
linoleat.
3. Serat
Serat kasar adalah serat  serat yang secra laboratorium tahan asam dan 
basa yang sebagian besar terdiri darai selulosa dan tidak mudah larut. Serat 
kasar merupakan salah satu jenis polisakarida atau sering disebut 
                                                          




karbohidrat komplek. Serat memiliki rantai kimiawi panjang sehingga sukar
untuk dicerna oleh enzim dan saluran pencernaan manusia.19
Serat pangan dibedakan berdasarkan kelarutan dalam air , yaitu yang 
larut dalam air dan tidak larut dalam air. Serat larut air adalah yang dapat 
larut dalam air hangat, dingin serta dapat terendapkan dalam larutan etanol.  
Contoh serat larut adalah pectin pada buah, glukan pada sereal, gum pada 
kacang-kacangan, biji-bijiam dam rumput laut. Adapun serat tidak larut 
adalah yang tidak larut dalam air panas atau dingin, biasanya berupa 
komponen structural tanaman seperti selulosa pada umbi-umbian, sayuran 
dan bagian luar biji serta lignin  pada batang sayuran.20
4. Mikrobiologi pangan
Jumlah dan jenis mikroorganisme dalam pangan ditenttukan oleh 
karakteristik pangan, lingkungan penyimpanan makanan, karakteristik 
mikroorganisme, dan efek pengolahan pangan. Arti penting mikroorganisme 
dalam pangan dapat bersifat merugikan atau menguntungkan. Namun adad 
beberapa kasus mikroorganisme dapat menyebabkan kerusakan dan 
penyakit bawaan pangan.
                                                          
19 S.N. Permadi, Kadar Serat, Sifat Organoleptik Dan Rendeman Nugget Ayam Yang 
Disubtitusi Dengan Jamur Tiram Putih ( Plerotus ostreatus), Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 
Volume.1 No.4 h126
20 Dwiyitno. 2011. Runput Laut Sebagai Sumber Serat Pangan Poensial, Balai riset 
Pengelolahan Produk dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan,Volume 8 N0.1.h.10
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a. Kapang 
Kapang adalah organisme eukaryotik, multiseluler. Sel eukaryotik 
secara umum mempunyai ukuran 20 – 100 mm. Sel ini memiliki dinding sel 
yang kaku, dengan memebran plasma yang tipis. Sel dapat berbentuk oval, 
bulat atau panjang.21Beberapa  genus kapang yang umum ditemukan dalam 
pangan, antara lain Aspergilius, Alternaria, Fusarium, Geotrichum, Mucor, 
Penicillium dan Rhizopus.22
b. Khamir
Khamir adalah organisme eukaryotik dan organisme uniseluler. Sel 
ini dapat berbentuk oval, bulat atau panjang dengan ukuran sekitar 5 – 30 
sampai 2 – 10 mm. Sel khamir nonmotil, dinding sel mengandung 
glikan(polisakarida), protein dan lipid. Rhodotarula merupakan khamir 
pembentuk pigmen dan menyebabkan warna yang tidak dikehendaki pada 
pangan seperti daging, ikan.23
c. Virus 
Virus dikenal sebagai entitas nonseluler. Virus bakteri (bakteriofag) 
berperan penting dalam mikrobiologi pangan. Bakteriofag disusun oleh 
asam nukleat (DNA dan RNA) dan protein. Beberapa virus entrik lain 
                                                          




seperti poliovirus, echo virus, dan Coxsackie virus dapat menyebabakan 
keracunan pangan.24
d. Bakteri 
Bakteri adalah organisme uniseluler yang umumnya mempunyai 
ukuran 0.5 – 1.0 sampai 2.0 – 10 mm dan mempunyai tiga bentuk morfologi 
yaitu bulat, batang dan kurva. Bakteri dapat membentuk gerombol dan 
rantai (dua atau lebih sel), atau tetrad, dapat motil atau nonmotil. Material 
sitoplasma diselimuti dinding sel pada permukaan dan membrane di bawah 
dinding.25
E. Pengujian Organoleptik
Evaluasi sensori atau organoleptik adalah ilmu pengetahuan yang 
menggunakan indera manusia untuk mengukur tekstur, penampakan, aroma, dan 
rasa produk pangan. Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali dengan 
penilaiannya terhadap tekstur, penampakan, rasa. Oleh karena itu uji organoleptik 
menggunakan panelis (pencicip yang terlatih) yang dianggap paling peka karena 
sering digunakan dalam menilai mutu berbagai jenis makanan untuk mengukur 
daya simpannya. Pendekatan dengan penilaian organoleptik dianggap paling 
praktis dan murah biayanya.26
                                                          
24 Ibid . h.24
25 Ibid, h.21
26Pengujian Organoleptik (Evaluasi Sensori) dalam pangan.(On-line).tersedia 
di:http://www.ebookpangan.com.Ebook Pangan 2006.h.2.
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Pada prinsipnya terdapat tiga jenis uji organoleptik, yaitu uji pembeda 
(discriminative test), uji deskripsi (descriptive test) dan uji efektif (affective test).
Uji pembeda digunakan untuk memeriksa perbedaan antara contoh-contoh yang 
disajikan. Uji deskriptif digunakan untuk menentukan sifat dan intensitas 
perbedaan tersebut. Sedangkan uji afektif didasarkan pada pengukuran kesukaan 
(penerimaan) atau pengukuran tingkat kesukaan relatif. Pengujian efektif 
membutuhkan jumlah panelis yang tidak dilatih yang banyak mewakili 
kelompok.27
1. Uji Hedonik 
Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk 
mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini di sebut skala 
hedonik, misalnya sangat suka, suka, sedikit suka, sedikit tidak suka, tidak suka, 
sangat suka, sangat tidak suka dan lain-lain. Skala hedonik dapat direntangkan 
atau dicuitkan menurut rentang skala yang dikehendaki. Dalam analisis datanya, 
skla hedonik ditransformasikan ke dalam skala angka dengan menaik menurut 
tingkat kesukaan (dapat 5,7 atau9 tingkat kesukaan).28
F. Analisis Materi Pembelajaran
Pembelajaran adalah interaksi peserta didik dengan pendidik dan sumber 
belajar pada suatu lingkungan belajar. Pembelajaran merupakan suatu usaha 
terarah dan bertujuan agar orang lain dapat memperoleh pengalaman yang 




bermakna. Materi pembelajaran diberikan kepada peserta didik sesuai dengan 
jenjang pendidikan, salah satunya adalah ilmu pengetahuan alam (IPA) yang 
dimulai sejak sekolah dasar hingga sekolah menengah atas. Adapun ilmu 
pengetahuan alam yang dapat di pelajari yaitu Matematika, Fisika, Kimia dan 
Biologi.
Biologi sebagai ilmu memiliki kekhasan tersendiri dibandingkan dengan ilmu-
ilmu yang lain. Biologi merupakan salah satu ilmu pengetahuan yang mempelajari 
makhluk hidup dan kehidupannya dari aspek persoalan dan tingkat organisasinya. 
Produk keilmuan biologi berwujud kumpulan fakta-fakta maupun konsep-konsep 
sebagai hasil dari proses keilmuan biologi.29 Hasil penelitian produk pengujian 
bahan makanan dalam berbagai literatur dapat menjadi alternatif bahan 
pengembangan pembelajaran biologi sebagai petunjuk praktikum pada materi 
sistem pencernaan kelas XI SMA/MA Semester 2.
G. Kerangka Pemikiran
Perubahan  pola  konsumsi  masyarakat  terhadap  makanan  cepat  saji  seperti 
nugget mengalami perkembangan yang begitu pesat pada saat ini. nugget banyak 
digemari karena memiliki rasa yang gurih, teksturnya kenyal dan bentuknya unik. 
Umumnya nugget dibuat dari daging sapi atau daging ayam, melihat harga jual 
daging sapi mahal, maka perlu dilakukan penggantian daging sapi dengan 
menggunakan bahan yang memiliki harga lebih ekonomis, seperti ikan tongkol. 
Nugget merupakan produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus 
                                                          
29 Ibid
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(mengadung daging tidak kurang dari 75%) dengan tepung atau pati dengan atau 
tanpa penambahan bumbu dan bahan tambahan makanan lain yang diizinkan.
H. Hipotesis
Hipotesis dalam Penelitian ini adalah:
H0 : Tidak terdapat pengaruh penambahan rumput laut (Eucheuma cottonii)
terhadap karakteristik nugget ikan. 




METODOLOGI  PENELITIAN 
A. Waktu dan tempat 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan November 2017, di 
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian POLINELA Lampung. 
B. Alat dan Bahan
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah blender, baskom plastik, 
nampan, sendok, timbangan digital, dandang, kertas saring, pipet tetes, oven, 
cawan porselen, desikator, tabung soxhlet, labu, tabung kjeldahl tablet kjehdahl, 
tabung reaksi, cawan petri, erlenmeyer, pipet ukur, bunsen dan  neraca analitik. . 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah  ikan tongkol yang 
diperoleh dari pasar gudang lelang Teluk Betung, tepung tapioka, Eucheuma 
cottonii, aquades, kapas, asam borat, NaOH, HCl, HNO3, HClO4, AgNO4, H2SO4, 
Na2SO4, CuSO4, PCA, garam fisiologis, NA, etanol, asam sulfat, alkohol, heksan 
dan phenolphtalin.
C. Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan pada penelitian ini dengan perlakuan  penambahan 
rumput laut (Eucheuma cottonii). Perlakuan dalam pembuatan nugget dari 
berbagai jenis konsentrasi (Eucheuma cottonii) dapat dilihat pada tabel berikut :
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Tabel 3.1 Perlakuan penambahan berbagai kosentrasi  Rumput laut 
(Eucheuma cottonii)
Perlakuan Sampel
Nugget ikan komersial 
N0
Rumput laut  100 g N1
Rumput laut 150 g                     N2
Rumput laut 200 g                 N3
D. Prosedur Kerja
Prosedur kerja dalam penelitian ini yaitu persiapan penelitian dan proses 
pembuatan nugget ikan tongkol
1. Persiapan penelitian
Tabel 3.2. Komposisi nugget ikan
Bahan- bahan Jumlah per-unit sampel adonan nugget
NI N2 N3
Ikan 250 g 250 g 250 g
Euchema cottonii 100 g 150 g 200 g
Tepung tapioka 20 g 20 g 20 g
Maizena 20 g 20 g 20 g
Susu skim 40 g 40 g 40 g
Bawang putih 4 g 4 g 4 g
Bawang merah 2.5 g 2.5 g 2.5 g
Bawang Bombay 16 g 16 g 16 g
Garam 6 g 6 g 6 g
Gula 3.5 g 3.5 g 3.5 g
Lada 4 g 4 g 4 g
Telur 2 butir 2 butir 2 butir
Tepung roti 250 g 250 g 250 g
Minyak goreng 250 ml 250 ml 250 ml
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Persiapan penelitian meliputi alat seperti : Penggiling daging, pisau, baskom, 
nampan, dandang, dan loyang. Ikan tongkol dibersihkan dari kotoran dan tulang. 
Kemudian daging ikan digiling yang sebelumnya sudah dibekukan, bersamaan 
rumput laut dengan menggunakan alat penggiling.
2. Pembuatan nugget ikan tongkol 
Dalam proses pembuatan nugget ikan, ada tiga perlakuan yaitu
a. Perlakuan pertama  dengan 250 g ikan dan 100 g Euchema cottonii.
Ikan dan Euchema cottonii 100 g yang sudah halus, ditambahkan 
garam 6 g, lada 4 g, bawang putih 4 gram, bawang merah 2,5 gram,
bawang bombay ½ siung, yang sudah dihaluskan kemudian di tumis, susu 
skim 40 g dicairkan dengan air 68 g, maizena 20 gram, telur 2 butir, 
tepung tapioka 20, diaduk sampai rata kemudian di masukkan kedalam 
loyang segi empat dan dikukus selama 30 menit. Setelah itu di potong-
potong membentuk dadu lalu di lumuri dengan putih telur dan tepung roti.
Kemudian dimasukkan di lemari pendingin.
b. Perlakuan kedua  dengan ikan 250 g dan Euchema cottonii 150.
Ikan  dan Euchema cottonii 150 g yang sudah halus, ditambahkan 
garam 6 g, lada 4 g, bawang putih 4 gram, bawang merah 2,5 gram, 
bawang bombay ½ siung, yang sudah dihaluskan kemudian di tumis, susu 
skim 40 g dicairkan dengan air 68 g, maizena 20 gram, telur 2 butir, 
tepung tapioka 20, diaduk sampai rata kemudian di masukkan kedalam 
loyang segi empat dan dikukus selama 30 menit. Setelah itu di potong-
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potong membentuk dadu lalu di lumuri dengan putih telur dan tepung roti. 
Kemudian dimasukkan di lemari pendingin.
c. Perlakuan ketiga  dengan ikan  250 g dan Euchema cottonii 200 g
Ikan  dan Euchema cottonii 200 g yang sudah halus, ditambahkan 
garam 6 g, lada 4 g, bawang putih 4 gram, bawang merah 2,5 gram, 
bawang bombay ½ suing, yang sudah dihaluskan kemudian di tumis, susu 
skim 40 g dicairkan dengan air 68 g, maizena 20 gram, telur 2 butir, 
tepung tapioka 20, diaduk sampai rata kemudian di masukkan kedalam 
loyang segi empat dan dikukus selama 30 menit. Setelah itu di potong-
potong membentuk dadu lalu di lumuri dengan putih telur dan tepung roti. 
Kemudian dimasukkan di lemari pendingin.
3. Analisis proksimat kandungan nugget ikan tongkol :
a. Kadar Lemak
Parameter kadar lemak menggunakan metode ekstraksi soxhlet. Sampel 
yang sudah dihaluskan sebanyak 2-5 gram dimasukkan ke dalam kertas 
saring selanjutnya sampel yang telah dibungkus dimasukkan ke dalam 
tabung ekstraksi. Siapkan cawan lemak yang sudah ditimbang, cawan 
ekstraksi diisi pelarut non polar hingga penuh dan mengalir ke labu lemak, 
setelah itu cawan  dipasangkan dan labu sokhlet dinyalakan selama kurang 
lebih 3 jam diperkirakan kadar lemak pada sampel sudah terekstraksi setelah 
itu di pisahkan antara pelarut dan lemak terahkir alat soxhlet di matikan, 
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kemudian cawan lemak di oven selam 1 jam dengan suhu 105ºC  selanjutnya  
cawan lemak didinginkan pada desikator  dan ditimbang.1
b. Kadar protein
Metode gunning dalam submikro  kjeldahl, ada tiga tahap yaitu 
destruksi, destilasi dan titrasi. Setiap sampel ditimbang sekitar 0,5 – 1,5 g 
dengan neraca analitik sampai  ketelitian 3 atau 4 desimal, dimasukkan 
ke dalam labu kjeldahl kemudian ditambahkan asam sulfat pekat 10 ml 
dan katalisator yang terdiri dari Na2SO4 dan H2SO4  sebanyak 1 g, 
setelah itu dilakukan  destruksi diruang asam sampai didapatkan warna 
jernih atau kalau hitungan waktu 2.5 – 3 jam setelah itu didingninkan.
Setelah itu dilakukan destilasi, sebelum  tahap destilasi sampel 
ditambahkan aquades 100 ml, kemudian kita menyiapkan HCl 0,1 M 
untuk menampung destilat, selanjutnya proses destilasi diawali dengan 
penambahan NaOH 40 % sebnyak 40 ml hingga larutan  yang ada di 
dalam labu bersifat basa, kemudian alat destilasi dinyalakan sampai 
diperoleh 150 ml selanjutnya hasil destilasi ditambahkan indikator 
phenolptalein 3 tetes dilakukan titrasi dengan penambahan NaOH 0.1 M 
hingga berwarna pink seulas, kemudina kita catat berapa volmu NaOH.2
                                                          




Menggunakan metode hidrolisis asam dan  basa karena definisi serat  
adalah residu yang tersisa setalah di lakukan hidrolisis dengan asam basa 
kuat. Pada serat kali ini menggunakan sampel yang sudah di ektrak lemak 
atau sisa dari pelaksanan uji lemak. Jadi sampel yang sudah mangandung 
lemak kemudian dimasukkan ke dalam labu erlenmeyer 250 ml diisi 
asam sulfat 0,255 N kemudian dididihkan selama 30 menit selanjutnya 
erlenmeyer yang beriisi disaring kemudian dibilas dengan aquades panas 
selanjutnya hasil saringan residu dikembalikan masuk ke erlenmeyer.
Selanjutnya diisi NaOH 0,313 N sebanyak 150 ml kemudian didihkan 
selama 30 menit selanjutnya kita menyiapkan kertas saring untuk 
penyaringan denga kertas saring yang sudah di oven 3 jam suhu 105ºC
kemudian ditimbang Erlenmeyer yang berisi residu di saring dengan 
menggunkan kertas saring dan selanjunta yang berisi residu dilakukan 
pengovenan selam 3 – 5 jam 105ºC setelah itu dilakukan pendinginan dan 
penimbangan3
d. Uji Total Mikroba
Diambil 250 ml aquades dan ditambahkan 5 gram Nutrien Agar lalu 
dipanaskan sambil diaduk hingga mendidih, ditunggu sampaiagak dingin. 
Kemudian disterilisasi dalam autoklaf yang bersuhu 121ºC tekanan 1 atm 
                                                          
3 Ibid.h.3
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selama 15 menit. Penentuan jumlah mikroba sampel yang telah 
dilumatkan diambil 1 gram, kemudian dilarutkan dalam 9 m aquades 
steril (larutan 1). Dibuat pengenceran 1 x 10 3 dengan mengencerkan 1
mL larutan 1 ditambah 9 mL larutan aquades steril. Sampel yang telah 
mengalami pengenceran 1 x 10 3 dan 1 x 10 4 diambil 1 mL dimasukkan 
ke dalam cawan petri kemudian tuangkan 15 ml PCA cair kemudian 
goyang cawan secara mendatar, yang telah berisi media NA. Setiap 
pengenceran dihomogenkan dengan vortex. Media NA dan sampel 
diinkubasi selama 1 hari pada suhu 30 – 32 ºC selama 2 – 3 hari untuk 
mengetahui pertumbuhan bakteri.4   
2. Uji hedonik
Uji ini dilakukan dengan tujuan memberikan nilai (skor) tertentu terhadap 
suatu karakteristik mutu. Panelis diminta memberikan skor sesuai dengan kesan 
yang diperoleh dan kriteria yang diberikan. Panelis dapat melakukan evaluasi 
sample-sample dihadapan-nya berdasarkan warna atau rupa, cita rasa, aroma dan 
teksturnya. Dengan menggunkan skala yang tersedia panelis menunjukkan 
penilaiannya terhadap masing-masing sample dengan menberikan tanda V pada 
borang, jika sampel benar memiliki karakter tersebut. Dalam uji ini digunakan 25
panelis tidak terlatih. Untuk tabulasi data, pertama-tama dilakukan transformasi 
data uji skor ke dalam nilai numerik. Kemudian tabel nilai skor tersebut dianalisis 
                                                          
4Ibid
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ragamnya.5 Observasi uji hedonik dilakukan dengan menyebar angket pada 25
panelis agak terlatih.
E. Teknik Pengumpulan Data 
Pengumpulan data pada produk sosis ikan lemuru dan ikan kurisi 
,menggunakan metode kuantitatif dan kualitatif, meliputi analisis kandungan 
protein, karbohidrat, lemak, serat, air dan abu .
1. Pada pengumpulan data analisis kandungan protein, karbohidrat, serat, 
lemak, air dan abu yaitu : 
a. Kadar lemak (%)
B - C
   A
Keterangan :        A = Berat contoh
                                   B = Cawan + lemak
                                   C = Cawan Kosong
   
b. Kadar protein 
N (%) = ( ml NaOH blanko – ml NaOH ) x N NaOHx14,00 8x100%
      (mg. contoh)
c. Uji Total mikroba
Jumlah koloni/gram x Faktor pengenceran
d. Kadar serat 
Serat kasar (%) = B - C
        A
Keterangan :        A = Berat contoh
B = kertas saring+ serat
                                                          
5Pengujian Organoleptik (Evaluasi Sensori) dalam Industri Pangan. (On-line), tersedia 
di:http://www.ebookpangan.com.Ebook Pangan 2006.h.2 
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C = kertas saring
Tabel 3.3 Analisis Kandungan Proksimat
Sampel 
Kadar 







2. Pengumpulan data uji hedonik
LEMBAR PENILAIAN UJI HEDONIK
Nama :
Tanggal :
“ Penilaian uji hedonik ini berkaitan dengan penelitian yang berjudul, 
Pengaruh Rasio Rumput Laut (Euchema cottonii ) Terhadap Karakteristik Nugget 
Ikan”.
Petunjuk :
1. Dihadapan Anda terdapat empat piring kecil nugget ikan yang sebelumnya 
ditutup, Anda diminta untuk membuka satu per satu produk kemudian 
lakukan  pengamatan pada  warna, aroma, tekstur dan uji rasanya.
2. Setiap sebelum memakan persampel, panelis di haruskan untuk meminum 
air putih terlebih dahulu. 
3. Berikan penilaian Anda pada form yang telah disediakan, setiap 
melakukan  penilaian terhadap satu sampel produk nugget.
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Tabel 3.4 Uji Hedonik
Kode 
Sampel
Skor Pemilaian Skor 






Amat sangat suka : 9 Agak tidak suka : 4
Sangat suka : 8 Tidak suka : 3
Suka : 7 Sangat tidak suka : 2
Agak suka : 6 Amat sangat tidak suka: 1
Netral : 5
F. Analisis Data 
Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah kuantitatif dan 
kualitatif yang bertujuan untuk mendeskripsikan variabel yang diteliti. Analisis  
kuantitaf digunakan untuk menerangkan data berupa angka yang didapat dari 
hasil pengamatan uji proksimat dan analisis kualitatif hasil dari  uji hedonik.
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G. Alur Kerja Penelitian 
Persiapan Penelitian
Mempersiapakan alat dan bahan yang 
akan digunakan pada penelitian.
Pembutan nugget ikan 
Mencampurkan daging yang sudah 
digiling dengan, lada, bawang putih, 
garam halus, meizena, telur dan 
tepung tapioka dan Euchema 
cottonii dengan konsentrasi yang 
berbeda. Kemudian dimasukkan ke 
loyang dikukus, dilumuri tepung roti 
dan digoreng 
Uji Hedonik Pengisian angket kesukaan terhadap 
nugget ikan
Uji Proksimat 
Menganalisis kadar lemak, serat, 
protein dan ALT
Pengumpulan data 
Menghitung total kadar lemak, serat, 










Analisis proksimat adalah suatu metode analisis kimia untuk 
mengidentifikasi kandungan nutrisi seperti protein, karbohidrat, abu, lemak dan
air pada  zat makanan siap saji atau bahan mentah. Analisis proksimat memiliki 
manfaat sebagai penilaian kualitas pakan atau bahan pangan terutama pada 
standar zat makanan yang seharusnya terkandung.1
Tabel 4.1 Analisis Proksimat
No
Konsentrasi Protein Lemak Serat Total
Euchema cottonii (g) ( % ) Bakteri
1 100 10,29 17,75 0,10 2.5 x 10⁶
2 150 9,79 12,48 0,11 2.2 x 10⁵
3 200 9,18 12,14 0,28 8.0 x 10⁴
Analisis yang dilakukan yaitu protein, lemak, serat dan total bakteri yang 
dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri 
Lampung. Tabel diatas menunjukkan bahwa penambahan Euchema cottonii
berpengaruh pada kadar protein, lemak, serat dan total bakteri  nugget ikan 
tongkol. Produk pangan dapat menarik konsumen, tidak hanya dilihat dari 
                                                          
1 Endra Tirtana. 2013. Analisa proksimat, uji fitolamid dan aktivitas antioksidan pada 
buah tomat. Jurnal JKK.Vol 2(1). FMIPA Kimia Universitas Tanjungpura.h.42
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kenampakan, rasa dan pengemasannya. Namun, dapat dilihat dari takaran saji,
sehingga penting sekali untuk menganalisis kandungan yang terdapat pada produk 
pangan.
1. Kadar protein 
Molekul protein termasuk kedalam komponen  makronutrien yang tersusun 
dari asam amino. Protein merupakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh, 
karena berfungsi sebagai bahan bakar, pembangun  dan pengatur tubuh. Fungsi 
utama bagi tubuh ialah untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan 
jaringan yang telah ada.2
Protein yang terdapat dalam makanan, dicerna dalam lambung dan usus 
menjadi asam-asam amino, yang diabsorbsi dan dibawa oleh darah ke hati. Asam 
amino yang dibuat dalam hati dibawa oleh darah ke dalam jaringan untuk 
digunakan. Asam amino yang berlebihan akan diubah menjadi urea. Urea hasil 
metabolisme akan di pindahkan ke ginjal untuk dieskresikan menjadi urine.3 Nilai 
gizi dari suatu bahan pangan bukan saja ditentukan dari kadar nutrien yang 
dikandungnya, tetapi dapat tidaknya nutrien tersebut digunakan oleh tubuh.4
                                                          
2 Siti Nur Aisyah. 2016.Pengaruh Penambahan Keragenan Terhadap Sifat Kimia Otak-




4 Nany Suryani. Perbedaan kadar protein dan lemak ikan patin( Pangasius 
hypophtalmus) diolah secara digoreng,dipanggang dan direbus. STIKES Husada Borneo.
Kalamanatan Selatan.
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Tabel 4.2 Analisis Kadar Protein
N0 Konsentrasi 






Tabel 4.2 menunjukkan bahwa penambahan rumput laut berpengaruh pada 
kadar protein nugget ikan tongkol. Jumlah protein pada penambahan rumput laut 
dengan kadar berbeda menunjukkan persentasi protein yang bervariasi. Rumput 
laut yang ditambahkan semakin banyak, maka dapat menurunkan kadar protein 
pada nugget ikan tongkol. Rumput laut yang ditambahkan sebanyak 100 g, 
memiliki kadar protein tertinggi yaitu 10,29 %. 
Sampel dengan rumput laut 100 g dengan ikan tongkol 250 g, memiliki 
komposisi ikan jauh lebih banyak. Penambahan Euchema cottonii 100 g tidak 
banyak mengurangi komposisi ikan  yang ada di dalam adonan nugget ikan. Kadar 
protein produk dipengaruhi oleh jumlah, jenis daging sebagai bahan baku  dan 
bahan tambahan yang digunakan. Nugget berbahan baku ikan tongkol, yang 
memiliki kandungan protein sebesar 21 – 26 %, lebih besar dibandingkan 
Euchema cottonii yaitu 2,09 %.5
Bahan tambahan lainnya yang dapat menambah kadar protein pada nugget 
ikan tongkol yaitu telur 12,8%, tepung tapioka 0,5-0,7%, susu skim 3,7%, dan 
tepung maizena 0,1 %. Kadar protein terendah terdapat pada sampel dengan 
                                                          
5 Restiana Wisnu. 2015.Analisis Komposisi Nutrisi Rumput Laut (Euchema cottonii) Di 
Pulau Karimunjawa Dengan Proses Pengeringan Berbeda.Program Studi Budidaya Perairan. 
Jurusan Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan.Universitas Diponegoro.
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penambahan Euchema cottonii  200 g yaitu 9,18%. Kadar protein yang rendah 
pada sampel ini, dikarenakan jumlah ikan yang semakin sedikit dengan adanya 
penambahan rumput laut sebanyak 200 g sedangkan jumlah ikan 250 g. Sehingga, 
penambahan rumput laut dapat berakibat pada penggunakan daging tongkol akan 
semakin sedikit, hal ini dapat mengurangi kadar protein.
Hasil analisis kadar protein pada tabel diatas, menunjukkan hasil yang tinggi 
bila dibandingkan kadar protein dengan penambahan keragenan pada otak-otak 
ikan gabus menyatakan hasil analisis berkisar 6,61-7,81 %.6 Kadar protein yang 
rendah dikarenakan keragenan dapat berikatan dengan protein menjadi 
proteokaragenat sehingga memperbesar luasan permukaan yang dapat meyerap 
atau mengikat air. Kadar protein di pengaruhi oleh jenis daging dan bahan 
tambahan lainnya. pada penelitian ini menggunkan ikan gabus, dimana ikan gabus 
mengandung protein 17 %. Kadar protein nugget ikan tongkol berkisar 9,17 –
10,37. Protein pada nugget ikan tongkol sudah memenuhi SNI 7758:2013 nugget 
ikan minimal 5,0%.7
2. Kadar Lemak 
Lemak merupakan komponen penting dalam suatu sistem emulsi karena 
merupakan zat pelarut. Lemak mempunyai peranan sebagai penghasil energi dan 
                                                          
6 Siti Nur Aisyah. 2016.Pengaruh Penambahan Keragenan Terhadap Sifat Kimia Otak-
Otak Ikan Gabus( Ophiocaphalus striatus).Program Studi Pengolahan Hasil Perikanan.Akademi 
Perikanan.Situbondo.h.16
7 Badan Standarisasi Nasional. 2013. Jakarta.h.4
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vitamin A, D, E dan K.8 Produk pangan, lemak berfungsi untuk memperbaiki 
bentuk, struktur fisik, menambah nilai gizi, kalori dan  cita rasa gurih. 
Tabel 4.3Analisis Kadar Lemak
No Konsentrasi Euchema 






Tabel 4.3 menunjukkan bahwa penambahan rumput laut berpengaruh pada 
kadar lemak nugget ikan tongkol. Jumlah lemak pada penambahan rumput laut 
dengan kadar berbeda menunjukkan persentasi lemak yang bervariasi. Rumput 
laut yang ditambahkan semakin banyak,  maka akan menurun kadar lemak pada 
nugget ikan tongkol. Rumput laut bukan merupakan sumber lemak, karena 
kandungannya sangat kecil yaitu 0.16 %.9  
Rumput laut yang ditambahkan sebanyak 100 g, memiliki kadar lemak 
tertinggi yaitu 17,75 %. Kadar lemak yang tinggi karena setengah dari jumlah 
komposisi utama nugget yaitu ikan tonggol. Ikan tongkol memiliki kandungan 
lemak, yang dibagi antara daging putih 1,8% dan merah 5,6%.10 Rumput laut 
dapat mengikat air dan memperluas bidang penyerapan. Sehingga, pada proses 
penggorengan berlangsung, sebagian minyak masuk dan mengisi ruang kosong 
                                                          
8 Abu Bakar. 2011. Pengaruh Penambahan Keragenan Terhadap Sifat Fisik, Kimia Dan 
Palatabilitas Nugget Daging Itik  Lokal(Anas platyrynchos).  Seminar Nasional Teknologi 
Peternakan dan Veteriner. Fakultas Peternakan Institut Pertanian Bogor.h.794.
9Megi Diana.2008.Mempelajari Pengaruh Penambahan Tepung Rumput 
laut(Kappaphycus alvarezii)Terhadap Karaktersitik Fisik Surimi Ikan Nila(Oreochromis 
sp).Skripsi. Fakultas  Perikanan Dan Ilmu Kelautan. Institut Pertanian Bogor.h.35.
10Hafiludin. 2011. Karakteristik Proksimat dan Kandungan Senyawa Kimia Daging Putig 
dan Daging Merah Ikan Tongkol(Euthynnus affinis). Jurusan Ilmu Kelautan, Universitas 
Trunojoyo.  Madura. Volume 4 No.1 April.h.7
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yang pada mulanya berisi air.11 Kadar lemak yang tinggi berasal dari minyak 
goreng yang digunakan pada proses penggorengan.
Kadar lemak  terendah terdapat pada sampel dengan penambahan Euchema 
cottonii  200 g yaitu 12,14%. Kadar lemak yang rendah, di pengaruhi tingginya
kosentrasi rumput laut, sehingga stabilitas emulsi juga akan semakin rendah. 
Lemak yang terlepas, disebabkan rumput laut lebih berfungsi sebagai pengikat air 
dari pada sebagai pengikat lemak. Kadar lemak nugget ikan berkisar 17,75 –
12,14%. Lemak pada nugget ikan tongkol sudah memenuhi SNI 7758:2013 
nugget ikan minimal 15 % pada sampel 150 g dan 200 g Euchema cottonii.
Hasil analisis kadar lemak pada tabel diatas, menunjukkan hasil yang tinggi 
bila dibandingkan dengan lemak pada penelitian sebelumnya. Hasil sebuah 
penelitian menyebutkan kadar lemak dengan penambahan tepung kedelai dan 
tepung tapioka pada nugget ikan kakap menyatakan hasil analisis lemak berkisar 
1,46-6,24%. Kadar lemak yang rendah di karenakan kandungan lenak pada ikan 
kakap sebesar 0,7 g, penambahan tepung tapioka  dan tepung kedelai.12
Lemak yang dibutuhkan tubuh  dari makanan yang dikonsumsi sekitar 10 % 
yang artinya sampel nugget ikan dengan penambahan Euchema cottonii
memenuhi kebutuhan lemak di dalam tubuh. Lemak di golongkan menjadi dua 
                                                          
11Abu Bakar. 2011. Pengaruh Penambahan Keragenan Terhadap Sifat Fisik, Kimia Dan 
Palatabilitas Nugget Daging Itik  Lokal(Anas platyrynchos). Seminar Nasional Teknologi 
Peternakan dan Veteriner. Fakultas Peternakan Institut Pertanian Bogor,h.794.
12 Wa Eni. 2017. Pengaruh Formulasi Tepung Kedelai dan Tepung Tapioka Terhadap 
Krakteristik Organoleptik dan Nilai Gizi Nugget Ikan Kakap putih (Lates carcarifer,Bolch). 
Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan,.Fakultas Teknologi dan Industri Pertanian.Universitas Halu 
Oleo. Kendari. Vol 2 No 3 P 615-630.h.625
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yaitu asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh. Asam lemah jenuh yaitu asam 
lemak yang bersifat nonesensial dan dapat disintesis tubuh. Sedangkan asam 
lemak tak jenuh yaitu asam lemak yang bersifat esensial, dikatakan esensial 
karena dibutuhkan oleh tubuh dan tidak dapat mensintesis.13 Lemak yang 
terkandung di dalam nugget baik bagi tubuh karena termasuk ke dalam asam 
lemak tak jenuh.
Lemak yang ada di dalam tubuh dicerna melalui proses pencernaan. 
Pencernaan lemak terjadi di dalam usus, karena di mulut dan lambung tidak 
terdapat enzim lipase yang dapat menghidrolisis lemak.  Dalam usus, lemak 
diubah menjadi bentuk emulsi, sehingga mudah berhubungan dengan enzim 
strepsin dalam cairan pankreas. Hasil akhir dari pencernaan ialah lemak atau 
trigliserida. Trigliserida dikirim ke otot dapat di oksidasi di dalam mitokondria 
menjadi energi. Sedangkan, yang dikirim ke sel lemak akan disimpan sampai 
mereka dibutuhkan.14
3. Kadar Serat Kasar
Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis atau tidak 
larut oleh asam maupun basa kuat. Serat kasar yang tidak larut oleh asam basa 
atau residu yang tersisa menjadi nilai dari serat kasar. Serat kasar sangat penting 
                                                          
13Sunita Almatsier. 2005. Prinsip Dasar Ilmu Gizi.Penerbit.PT Gramedia Pustaka Utama.
Jakarta. h.52-55
14Prof.Dr. Anna Poedjiadi.  2006. Dasar-Dasar Biokimia. UI-Press. Jakarta.h.276
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dalam penilaian kualitas bahan makanan karena angka ini merupakan indeks dan 
menentukan nilai gizi makanan.15
Tabel 4.4 Analisis Kadar Serat Kasar
No Konsentrasi 





Analisis serat kasar, menggunakan metode hidrolilis asam basa. Serat yaitu 
residu yang tersisa setelah dilakukan hidrolisis oleh asam basa kuat. Pengujian 
serat menggunakan sampel hasil atau sisa dari pelaksanaan analisis lemak yang 
sudah diekstrak. Pada saat pengujian serat kasar, jika sampel banyak mengandung 
lemak, maka sulit untuk terhidrolisis sehingga residu yang tersisa pada kertas 
saring tidak tercatat.
Hasil analisis kadar serat kasar dilihat dari tabel 4.4 menunjukkan,
penambahan Euchema cottonii mempengaruhi kadar serat kasar. Jumlah serat 
kasar pada penambahan rumput laut dengan kadar berbeda menunjukkan 
persentasi  serat kasar yang bervariasi. Rumput laut yang ditambahkan semakin 
banyak maka akan meningkatkan kadar serat kasar pada nugget ikan tongkol. 
Kadar serat tertinggi terdapat pada sampel dengan penambahan rumput laut 
200 g yaitu 0,28. Sedangkan kadar serat terendah pada sampel dengan 
penambahan rumput laut 100 g yaitu 0,10. Hasil analisis serat kasar pada tabel 
                                                          
15 Abu Bakar. 2011. Pengaruh Penambahan Keragenan Terhadap Sifat Fisik, Kimia Dan 
Palatabilitas Nugget Daging Itik  Lokal(Anas platyrynchos).  Seminar Nasional Teknologi 
Peternakan dan Veteriner. Fakultas Peternakan Institut Pertanian Bogor.h.794
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diatas, menunjukkan hasil yang sangat rendah bila dibandingkan dengan serat 
pada penelitian sebelumnya. Hasil sebuah penelitian menyebutkan kadar serat 
kasar dengan penambahan tepung rumput laut  (Euchema cottonii) pada bakso 
daging menyatakan hasil analisis serat sebesar 2.58 %.16
Perlakuan terhadap rumput laut mempengaruhi kadar serat suatu bahan. Jika 
rumput laut tidak dipotong (utuh), maka dinding sel tidak rusak dan permukaan 
bahan akan lebih kecil sehingga serat yang terkandung tidak mudah larut. Pada 
penelitian ini, rumput laut yang digunakan melalui perlakuan pengecilan ukuran 
yaitu dengan dipotong-potong dan digiling, menyebabkan dinding sel menjadi
rusak dan akan mengakibatkan penurunan kadar serat pada produk.17
Pada penelitian nugget ikan tongkol dengan penambahan Euchema cottonii, 
tidak diolah menjadi tepung, namun digiling bersamaan dengan ikan dalam bentuk
rumput laut basah. Pada proses penggilingan rumput laut tidak halus dan tidak 
homogen. Sehingga pada proses analisis hanya sedikit residu yang tersisa.
d. Total Bakteri 
Bahan pangan merupakan sumber gizi bagi manusia, juga merupakan sumber 
gizi bagi mikroorganisme. Produk pangan merupakan tempat hidup populasi 
campuran mikroorganisme termasuk berbagai strain, spesies bakteri, khamir dan 
kapang.
                                                          
16 A.B Kurniawan, 2012. Kadar Serat Kasar, Daya Ikat Air dan Rendeman pada Bokso 
Daging Ayam Dengan Penambahan Keragenan. Jurnal Teknologi Pangan. Vol 1 No.2.
17 Megi Diana.Op.Cit.
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Tabel 4.5 Analisis Kadar Total Bakteri
No Konsentrasi Euchema 
cottonii ( g )
Total 
Bakteri (%)
1 100 2.5 x 10⁶
2 150 2.2 x 10⁵
3 200 8.0 x 10⁴
Hasil analisis kadar total bakteri dilihat dari Tabel 4.5 menunjukkan, 
penambahan Euchema cottonii mempengaruhi total bakteri. Jumlah total bakteri 
pada penambahan rumput laut dengan kadar berbeda menunjukkan persentasi  
total bakteri yang bervariasi. Rumput laut yang ditambahkan semakin banyak 
maka akan menurunkan total bakteri pada nugget ikan tongkol. Analisis total 
bakteri dengan menggunakan metode ALT (Angka Lempeng Total).
Rumput laut yang ditambahkan sebanyak 100 g yaitu  2.5 x 106. Total bakteri
meningkat, karena tingginya kandungan protein menjadikan media yang cocok 
untuk pertumbuhan bakteri.18 Sel mikroba tumbuh dalam pangan, nutrisi tersebut 
dipasok dari pangan. Komponen yang dapat digunakan sebagai nutrisi mikroba 
termasuk karbohidrat, protein, lipida, mineral dan vitamin.19 Pembuatan nugget 
menggunakan bahan utama ikan tongkol. Produk pengolahan dari bahan mentah 
menjadi salah faktor yang menyumbang angka total bakteri pada produk pangan.
Pengolahan ikan setelah ditangkap juga memiliki peran penting terhadap 
kualitas produk perikanan. Total bakteri yang tinggi pada nugget, karena  proses 
penyimpanan sampel yang terlalu lama untuk menunggu pengujian. Waktu yang 
                                                          
18 Rafika Sari.2014. Cemaran Bakteri Eschericia Coli Dalam Beberapa Makanan Laut 
Yang Beredar Di pasar Tradisional Kota Pontianak. Fakultas Kedokteran. Universitas 
Tanjungpura.h.14.
19 Tatang Supandi W. 2013. Mikrobiologi Pangan. Penerbit Andi. Yogyakarta.h.81.
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lama dalam proses penyimpanan akan menyebabkan kontaminasi pada produk 
lainnya di dalam lemari pendingin. Nugget yang disimpan  lemari pendingin 
diduga  tidak terlalu rapat dalam pengemasan. Keadaan medium, temperature, dan 
pH mempunyai pengaruh besar terhadap jumlah bakteri.
Total bakteri rendah terdapat pada sampel dengan penambahan rumput 
laut 200 g  yaitu 8.0 x 104, total bakteri pada sampel ini tidak terlalu tinggi di 
karenakan kadar protein yang rendah sebesar 9.1801. Proses pengujian total 
bakteri pada makanan yang mengandung rumput laut terdapat bakteri yang 
tumbuh. Bakteri yang tumbuh berasal dari bahan-bahan yang mengandung protein 
seperti ikan, susu dan telur. Sedangkan rumput laut, bukan sebagai sumber 
bakteri, karena rumput laut berasal dari tumbuhan. Total bakteri nugget ikan tidak 
memenuhi SNI  7758:2013 yaitu 5 x 104.20
B. Uji Organoleptik
Hasil uji organoleptik untuk mutu produk nugget ikan tongkol dengan 
penambahan rumput laut (Euchema cottonii), yang telah dilakukan terhadap 
panelis sebanyak 25 orang dengan kategori panelis agak terlatih. Panelis yang 
menilai berasal dari mahasiswa Jurusan Pendidikan Biologi UIN Raden Intan 
Lampung. Penilaian terhadap mutu nugget ikan tongkol meliputi kenampakan, 
bau, tekstur dan rasa. 
Penampilan suatu produk, sifat pertama menentukan diterima atau ditolaknya 
oleh konsumen adalah sifat indra yang dimiliki. Makanan yang memiliki cita rasa 
                                                          
20 Badan Standarisasi Nasional 2013. Jakarta.h.4
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tinggi, disajikan dengan menarik dan menyebarkan bau.21 Maka melalui uji 
organoleptik akan dapat diketahui daya penerimaan konsumen terhadap mutu 
suatu bahan makanan tersebut. 
1. Kenampakan 
Suatu bahan makanan yang bernilai gizi, enak dan tekstur sangat baik, kurang 
disukai apabila warna yang kurang menarik.22 Kenampakan suatu produk 
merupakan daya tarik utama konsumen mengenal dan menyukai sifat-sifat 
lainnya. Konsumen dapat menilai mutu bahan pangan dengan cepat dan mudah 
dengan melihat produk tersebut.23 Pengujian organoleptik untuk kenampakkan 
dari berbagai perlakuan nugget dilakukan dengan cara memberi penilaian dengan 
metode hedonik.
                                                          
21Frangky Fransiscus Tumion. Pembuatan Nugget Ikan Lele ( Clarias sp) Dengan Variasi 
Tepung Terigu.Teknologi Hasil Perkebunan Politeknik Negeri Ketapang. Pontianak. h.30 
22Syarifah rohaya. Penggunaan Bahan Pengisi Terhadap Mutu Nugget Vegetarian 
Berbahan Dasar Tahu dan Tempe. Fakultas Pertanian . Universitas Syiah Kuala. Darusalam. 
Banda Aceh.h.11.
23Wellyalina. Pengaruh Perbandingan Tetelan Tuna Dan Tepung Meizena Terhadap 
Mutu Nugget. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan. Universitas Andalas. Padang . h.11.
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Grafik 4.1. Uji Hedonik Kenampakan
Keterangan :
N0 : Nugget komersil N2 : Nugget Euchema cottoni 150g
N1 : Nugget Euchema cottoni 100g N3 : Nugget Euchema cottoni 200g
Grafik 4.1 menunjukkan, ketiga sampel dengan perbedaan penambahan 
rumput laut yang hampir tidak ada  perbedaan terhadap kenampakan. Bahan yang 
ditambahkan dan proses sama, hanya perbedaan dalam penambahan rumput laut. 
Kenampakan yang mencolok pada nugget ikan adalah warna coklat keemasan. 
Warna coklat yang dihasilkan karena adanya reaksi pencoklatan pada saat 
penggorengan, merupakan reaksi antara karbohidrat, gula pereduksi dengan 
gugus anina primer. 
Sampel nugget N0 atau komersil memiliki nilai rata-rata 5.64 yang artinya 
panelis netral dengan nugget yang dijual di pasaran. Sampel nugget komersil 
memiliki nilai rata-rata terendah. Panelis tidak menyukai nugget yang 
kenampakannya terlalu mencolok, karena konsumen mencurigai adanya  bahan 




















Produk dengan penambahan rumput laut (Euchema cottonii) 100 g dengan 
rata-rata 6.05 yang artinya panelis agak suka dengan nugget tersebut. Sampel ini 
memiliki kenampakan dalam yang berwarna putih ke abu-abuan serta luar coklat 
keemasan. Penambahan (Euchema cottonii) 150 g memiliki rata-rata 5.98 yang 
artinya panelis netral dalam produk tersebut. Sampel ini memiliki kenampakan 
dalam yang berwarna putih ke abu-abuan serta luar coklat keemasan. Variasi 
subtitusi (Euchema cottonii) 200 g dengan rata-rata 6.23 yang artinya panelis 
sedikit suka. Nugget ini memiliki warna dalam putih serta luar coklat keemasan.
Nugget ikan tongkol memiliki kenampakkan yang dipengaruhi pada saat 
proses penggilingan, dimana daging putih dan merah tercampur sehingga warna 
berubah menjadi coklat. Namun pada pencampuran bahan lainnya, warna berubah 
menjadi putih abu-abu. Perubahan tersebut karena terdapat bahan yang memiliki 
warna dasar putih seperti tepung tapioka, maizena, susu skim dan rumput laut 
(Euchema cottonii). 
Warna nugget juga sangat dipengaruhi oleh waktu dan suhu 
penggorengan, serta pencelupan ke dalam telur dan pelapisan dengan tepung roti. 
Selain itu kisaran nilai terhadap kenampakan nugget juga bergantung pada 
perbedaan penilaian dari tingkat kesukaan setiap panelis. Panelis menyimpulkan 
dengan tingkat kesukaan terdapat pada sampel N3 dengan nilai rata-rata 6.23 
dengan penambahan rumput laut 200 g. Dapat di simpulkan bahwa semakin 




Salah satu faktor penting yang menjadi pertimbangan konsumen dalam 
memilih produk makanan adalah aroma. Kelezatan makanan ditentukan oleh bau, 
yang menggugah selera akan menjadi parameter yang baik bagi konsumen untuk 
memilih produk.24 Pengujian organoleptik untuk bau dari berbagai perlakuan 
dilakukan dengan cara mencium dan memberi nilai masing-masing dengan 
metode hedonik.
      
Grafik  4.2. Uji Hedonik Bau 
Keterangan :
N0 : Nugget komersil N2 : Nugget Euchema cottoni 150g
N1 : Nugget Euchema cottoni 100g N3 : Nugget Euchema cottoni 200g
                                                          
24 Syarifah rohaya.Penggunaan Bahan Pengisi Terhadap Mutu Nugget Vegetarian 















Grafik 4.2 di atas, dapat diketahui bahwa kesukaan terhadap bau nugget dapat 
di lihat dari skor rata-rata. Sampel N0 atau nugget komersil memiliki rata-rata 5.5 
yang artinya panelis netral pada produk tersebut. Nugget yang dijual di pasaran 
memiliki rata-rata terendah dari sampel lainnya. Bau yang kurang disukai panelis 
karena tidak mengeluarkan aroma khas yang berasal dari ikan maupun bumbu-
bumbu penyedap seperti bawang putih dan lada.
Sampel N1 dengan penambahan rumput laut (Euchema cottonii) 100 g 
memiliki rata-rata 6.9 yang artinya panelis sedikit suka. Rumput laut dengan 
subtitusi 150 g pada sampel N2 memiliki rata-rata 6.64 yang artinya panelis 
sedikit suka. Euchema cottonii dengan penambahan 200 g pada sampel N3 
memiliki rata-rata 6.8 yang artinya panelis sedikit suka. Aroma pada nugget ikan 
tidak memiliki perbendaan pada sampel 1, 2 dan 3, karena ketiga perlakuan 
berbahan dasar ikan dan bahan tambahan dengan berat yang sama, hanya berbeda 
pada penambahan rumput laut.
Aroma yang banyak disukai panelis adalah pada perlakuan rumput laut 
100 g memiliki bau ikan yang lebih kuat dibandingkan dengan kosentrasi 
Euchema cottonii 150 g dan 200 g. Intensitas aroma ikan yang dominan pada 
nugget ikan tongkol dikarenakan pada komposisi penggunaan rumput laut yang 
sedikit sehingga bau ikan terasa lebih kuat. 
Pembentukan bau pada suatu produk akhir salah satunya ditentukan oleh 
bahan baku. Selain itu penambahan bumbu seperti lada, bawang putih, bawang 
merah, bombay dan bahan lainnya seperti susu bubuk skim, tepung roti yang 
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memiliki aroma khas. Pada saat proses penggorengan juga dapat menimbulkan  
aroma pada produk makanan. 
3. Rasa 
Rasa adalah salah satu faktor terpenting dalam penilaian suatu produk 
makanan selain aroma, warna dan tekstur. Cita rasa dapat dinilai sebagai 
tanggapan rangsangan yang berasal dari senyawa kimia dalam suatu bahan pangan 
memberikan kesan manis, asin, gurih dan pahit, yang datang dari indra pengecap 
manusia. Seseorang dapat menyukai suatu produk jika sudah merasakan kelezatan 
dari makanan tersebut. 
Grafik  4.3. Uji Hedonik Rasa
Keterangan :
N0 : Nugget komersil N2 : Nugget Euchema cottoni 150g















Pengujian organoleptik rasa dari bebagai perlakuan, dilakukan dengan cara 
mencicipi dan memberikan nilai rasa masing-masing nugget dengan metode 
hedonik. Grafik 4.3 di atas, menunjukkan bahwa sampel nugget N0 yang dijual di 
pasaran memiliki nilai rata-rata 4.1 yang artinya panelis sedikit tidak suka. Sampel 
1 dengan penambahan rumput laut 100 g memiliki rata-rata nilai 6.3 yang artinya 
panelis netral. Sampel 2 dengan  subtitusi rumput laut 150 g memiliki rata-rata 
nilai 6.53 yang artinya panelis sedikit suka. Sampel 3 dengan penambahan rumput 
laut 200 g memiliki rata-rata nilai 6.7 yang artinya panelis sedikit suka. 
Panelis  menyimpulkan nugget yang tidak disukai yaitu sampel  N0 atau 
komersil. Produk ini tidak memiliki rasa ikan, bumbu-bumbu penyedap, hanya 
tapioka dan tepung terigu. Cita rasa menurun pada nugget yang di jual di pasaran, 
kemungkinan karena umur simpan di dalam lemari pedingin yang cukup lama, 
sehingga dapat  mengubah rasa pada produk. Selain itu kurang tepatnya dalam 
pemilihan bahan, bumbu-bumbu penyedap dan proses pengolahan.
Rasa yang paling disukai oleh panelis yaitu  sampel N3 dengan perlakuan 
rumput laut (Euchema cottonii) sebanyak 200 g. Tidak ada perbedaan terhadap 
penilaian nugget ikan tongkol dengan perlakuan rumput laut (Euchema cottonii). 
Rasa gurih dalam nugget muncul karena adanya asam amino dalam protein dan 
lemak ikan  yang mampu meningkatkan cita rasa.  Rasa merupakan gabungan dari 
berbagai bahan dan bumbu. Ketepatan dalam pemberian bumbu dan pengelolahn 
makanan memperngaruhi hasil produk. 
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Pada saat proses penggorengan nugget, ada sebagian lemak yang masuk ke 
dalam yang pada mulanya terisi air. Lemak tersebut akan membasahi bahan 
pangan sehingga dapat menambah  rasa gurih. Faktor yang mempengaruhi 
menurunnya rasa pada produk nugget goreng yaitu pada saat proses pengorengan 
yang terlalu lama yang akan mengubah kelezatan suatu produk makanan siap 
santap.
4. Tekstur 
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan 
menggunakan mulut pada waktu digigit, kunyah dan di telan, ataupun perabaan 
dengan jari untuk menyukur kekenyalan suatu prouk.25 Pengujian oraganoleptik 
untuk tekstur dari berbagai bahan dasar nugget dilakukan dengan cara menggigit, 
menekan permukaan nugget dan memberikan nilai dengan metode hedonik. 
                                                          
25 Efi Rokana.Uji Organoleptik Nugget Daging Kambing Dan Domba Yang Diberi 
Perlakuan Tepung Sagu Dengan Dosis Yang Berbeda.Prodi Peternakan  Fakultas Pertanian 
UNISKA. Kediri.h.48.
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Grafik 4.4. Uji Hedonik Tekstur
Keterangan :
N0 : Nugget komersil N2 : Nugget Euchema cottoni 150g
N1 : Nugget Euchema cottoni 100g        N3 : Nugget Euchema cottoni 200g
Nilai rata-rata uji organoleptik terhadap tekstur dapat dilihat dari grafik 
4.4, untuk kriteria tekstur berkisar antara 1 sampai 9 dengan tingkat kesukaan 
panelis terhadap nugget ikan yaitu amat sangat tidak suka sampai amat sangat 
suka. Sampel N0 dengan rata-rata nilai 4.8 dengan kategori sedikit tidak suka. 
Sampel N1 dengan rata-rata nilai 6.56 dengan kategori sedikit suka. Sampel N3
dengan rata-rata 6.2 dengan kategori sedikit suka. Sampel N3 dengan rata-rata 6.2 
dengan kategori sedikit suka.
Panelis menyimpulkan tekstur yang paling tidak di sukai terdapat pada 
sampel N0 atau nugget komersil yang dijual di pasaraan dengan rata-rata nilai 4.8. 
Panelis  banyak yang tidak menyukai karena tektur yang kenyal namun susah 















penambahan bahan- bahan seperti tepung tapioka yang terlalu banyak dimana 
tapioka mengandung amilosa dan amilopektin yang memepengaruhu tekstur padat 
dan kenyal.
Tekstur yang paling banyak disukai panelis  terdapat pada sampel N1 
dengan rata-rata 6.65 memiliki perlakuan rumput laut (Euchema cottonii) 100 g. 
Perlakuan penambahan Euchema cottonii berpengaruh terhadap kesukaan  panelis 
terhadap tesktur nugget ikan. Pada dasarnya rumput laut memiliki kekuatan gel  
yang dapat  memberikan kekenyalan pada produk makanan. 
Kesukaan terhadap nugget ikan tidak hanya terletak pada kekenyalan saja, 
namun pada kelembutan produk pangan. Kehalusan  suatu produk terdapat pada 
saat proses penggilingan yang sempurna sehingga menghasilkan bahan yang 
halus.  Pada proses penghancuran ada bahan yang kurang lembut yaitu rumput 
laut, memiliki sifat susah untuk diputus dan kenyal.
C. Hasil Penelitian Sebagai Sumber Belajar
Biologi mempelajari banyak hal yang berkaitan dengan kehidupan seperti, 
biosfer, ekosistem, komunitas, populasi, organisme, sistem organ, sel dan 
molekul. Setiap makhluk hidup, termasuk manusia membutuhkan makan 
sepanjang hidupnya. Makanan  diperlukan oleh tubuh yang mengandung, 
karbohidrat, protein, lemak, mineral dan vitamin.  Makanan yang masuk ke dalam 
tubuh akan di proses melalui sistem pencernaan, menjadi zat-zat makanan yang 
dapat diserap oleh darah dan sisa akan dibuang keluar tubuh.
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Penelitian ini dibuat sebagai sumber belajar bagi peserta didik untuk mengenal 
lebih jauh mengenai kandungan gizi  suatu makanan. Sehingga, peseta didik dapat 
belajar dengan cara mempraktekan langsung dengan adanya panduan praktikum. 
Penuntun atau panduan praktikum diharapkan mampu membuat peserta didik 
lebih mudah memahami konsep mengenai kandungan yang terdapat pada zat 
makanan, khususnya dalam bab materi sistem pencernaan.
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BAB V
                                         KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, serta sesuai dengan 
pembahasan yang telah diutarakan di atas tentang pengaruh penambahan rumput laut 
(Euchema cottonii) terhadap karakteristik nugget ikan, dapat disimpulkan bahwa:
1. Penambahan rumput laut (Euchema cottonii) mempengaruhi karakteristik 
nugget ikan seperti rasa, aroma, kenampakan, dan tekstur serta kadar protein, 
kadar lemak, kadar serat dan total mikroba. 
B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka disarankan :
1. Bagi Peserta Didik
Peserta didik diharapkan mampu menggunakan penuntun praktikum dengan baik 
agar tujuan proses pembelajaran dapat tercapai dengan efektif.
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2. Bagi Pendidik
Pendidik diharapkan dapat lebih kreatif dalam melaksanakan proses 
belajar mengajar dengan cara praktikum secara langsung.
3. Bagi Masyarakat
Masyarakat diharapkan dapat memanfaatkan dan memberi inovasi pada
hasil laut yang melimpah seperti ikan tongkol dan rumput laut, menjadi makanan 
yang bergizi tinggi dan harganya terjangkau yaitu nugget ikan.
4. Bagi Peneliti
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi pada produk 
nugget ikan dengan penambahan rumput laut (Euchema cottonii)  dan tingkat 
kesukaan panelis. Untuk mendapatkan hasil yang baik dari tekstur dan serat 
disarankan untuk mengolah rumput laut menjadi tepung, agar dapat tercampur rata 
oleh bahan-bahan lainnya. Ikan yang digunakan harus segar untuk mendapatakan 
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Pembuatan Nugget Ikan 
A. Alat 
No Nama Alat Gambar
1. Penggiling ikan/daging





No Nama Bahan Gambar
1. Ikan tongkol
2. Rumput Laut(Euchema cottonii)
3. Tepung Tapioka
4. Tepung Maizena














NO. Nama Alat Gambar
1. Neraca Analitik
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Uji Serat Kasar 
A. Alat 
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1 Neraca analitik
2 Labu erlenmeyer
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A. Uji protein 
1. Sampel 1 
( Blanko – Sampel) x 14.008 x 0,116 x 6,2   × 100
                             Sampel 
( 19,7 – 11,0 ) x 14,008 x 0,116 x 6,2 × 100 
851.300
=  10,29 %
2. Sampel 2
( Blanko – Sampel) x 14.008 x 0,116 x 6,2   × 100
                             Sampel 
( 19,7 – 11,5 ) x 14,008 x 0,116 x 6,2 × 100 
850.300
=  9,79 %
3. Sampel 3
( Blanko – Sampel) x 14.008 x 0,116 x 6,2   × 100
                             Sampel 
( 19,7 – 11,9 ) x 14,008 x 0,116 x 6,2 × 100 
862.900
=  9,18 %
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B. Uji Lemak 
1. Sampel 1 
((Cawan+ lemak) - Cawan) × 100
Sampel 
( 105.3474- 104.964) × 100
2.1590
             =  17,75% 
2. Sampel 2
((Cawan+ lemak) - Cawan) × 100
Sampel 
( 104.9172- 104.6571) × 100
2.0838
             =  12,48% 
3. Sampel 3
((Cawan+ lemak) - Cawan) × 100
Sampel 
( 105.7342- 105.4848) × 100
2.0541
             =  12,14% 
C. Uji Serat kasar
1. Sampel 1 
((Kertas saring + residu) – Kertas saring) × 100
Sampel 
( 1.0374- 1.0350) × 100
2.1590
             =  0,1112% 
2. Sampel 12
((Kertas saring + residu) – Kertas saring) × 100
Sampel 
( 0.9827- 0.9804) × 100
2.5410
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             =  0,1120% 
3. Sampel 13
((Kertas saring + residu) – Kertas saring) × 100
Sampel 
( 1.0265- 1.0206) × 100
2.0838




Sampel 1 TBUD 254
TBUD 260
Sampel 3 61 94
99 14
Sampel 2 224 52 224× 1/10-4
= 2,2× 1/105
TBUD 112
LAMPIRAN PROSES PEMBUATAN 
NUGGET
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A. Ringkasan Materi 
Zat makanan terdiri atas karbohidrat, lemak, protein, mineral, dan vitamin. Makanan yang
kita makan sehari-hari sangat dibutuhkan tubuh sebagai sumber energi, pertumbuhan, dan untuk
menjaga kesehatan. Kita memerlukan makanan dalam jumlah tepat dan mengandung zat  
nutrisi lengkap, seperti karbohidrat, protein,  lemak, vitamin, mineral, dan air. Kekurangan
salah satu atau lebih dari zat makanan di atas dalam waktu yang cukup lama dapat
menyebabkan terj adinya gangguan pada tubuh. Sebaliknya, kelebihan zat makanan juga  
tidak baik bagi kesehatan. Keadaan tubuh di mana komposisi zat makanan tidak seimbang
disebut malnutrisi.  Malnutrisi   dapat  disebabkan  oleh  kekurangan  maupun kelebihan satu 
atau lebih nutrien (zat makanan) esensial.
l. Karbohidrat
Karbohidrat adalah zat makanan yang banyak menghasilkan energi yang diperlukan
tubuh. Selain sebagai sumber energi, karbohidrat juga. berfungsi dalam penyediaan bahan
pembentuk protein dan lemak serta menjaga keseimbangan asam dan basa. Karbohidrat adalah
senyawa majemuk yang mengandung unsur C, H, dan O. Karbohidrat dapat dibagi menjadi dua
golongan, yakni gula sederhana dan gula majemuk. Gula sederhana atau gula tunggal disebut
pula monosakarida; gula  ini tidak dapat dipecah menjadi gula yang lebih sederhana lagi.
Ada dua macam gula majemuk, yaitu disakarida dan polisakarida. Gula majemuk masih dapat 
dipecah menjadi gula tunggal (monosakaricla).
2 . Protein
Setiap sel yang hidup tersusun oleh protein. Protein adalah kumpulan rangkaian asam
amino. Protein merupakan bagian penting di dalam plasma sel. Selain sebagai komponen
pokok, protein juga tersedia sebagai cadangan makanan, misalnya pada biji-bijian. Pada 
hewan dan manusia, protein tidak dapat disimpan sebagai cadangan makanan. Protein adalah
senyawa majemuk yang tersusun atas unsur-unsur G, H, O, dan N serta kadang-kadang juga
mengandung unsur S dan P. Ada analogi antara susunan  polisakarida  dan susunan  protein. 
Satu molekul polisakarida terdiri atas monosakarida, sedangkan satu molekul   protein
terdiri atas beberapa asam amino.
Emil   Fisher (1852-1919),   seorang ahli   kimia berkebangsaan Jerman, pada 
tahun 1902 menemukan bahwa protein adalah senyawa majemuk yang dapat dirombak
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menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana yang  disebut asam amino. Sebaliknya, 
asam amino yang terdapat dalam tubuh dapat disusun kembali menjadi senyawa protein.
Selama  proses  peneernaan,  protein  yang   terkandung   dalam makanan akan
dipecah menjadi asam-asam amino supaya dapat diangkut ke seluruh sel tubuh. Ada sekitar 
20 macam asam amino yang dibutuhkan untuk menyusun protein. Dari asam amino yang 
dibutuhkan tersebut, ada delapan asam amino yang harus didatangkan dari 1uar tubuh melalui 
makanan yang kita makan. Kedelapan asam amino ini disebut asam amino esenrial, yakni
isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan, dan valin. Asam amino lainnya
yang dapat dibuat sendiri oleh tubuh disebut mam amino nonesensial.
3. Lemak
Lemak merupakan senyawa majemuk. Seperti halnya karbohidrat, lemak tersusun oleh
unsur C, H, dan O. Lemak merupakan sumber energi yang menyediakan kalori terbanyak bagi
tubuh dibanding karbohidrat clan protein. Setiap l gram lemak dapat menghasilkan energi i9,3
Kalori (9,3 kkal). Lemak, karbohidrat, dan protein merupakan zat nutrisi terpenting bagi
manusia. Fungsi lemak selain sebagai sumber energi, adalah juga sebagai pelarut vitamin A, 
D, E, dan K; pembangun bagian tubuh tertentu, pelindung alat-alat dalam, dan pelindung
tubuh dari suhu rendah
Lemak dapat dibedakan atas tiga kelompok, yaitu lemak sederhana (lemak dan
minyak), lemak campuran (fosfolipid dan lipoprotein), serta lemak  asli (asam lemak dan  
sterol).  Selain  itu, lemak juga dibedakan berdasarkan  tingkat kejenuhannya, yaitu  asam 
lemak  jenuh dan  asam lemak tak jenuh.
a. Asam Lemak Jenuh
Asam lemak jenuh dapat disintesis sendiri oleh tubuh. Asam lemak jenuh ini dalam
suhu ruang berbentuk padat. Asam lemak jenuh banyak terdapat  pada   lemak  hewan,  
misalnya   mentega   dan  gajih.  Asam lemakjenuh dapat rneningkatkan kolesterol darah.
Kolesterol yang tinggi kadarnya akan memberi masalah bagi jantung dan pembuluh darah. 
Pengendapan kolesterol pada clinding sebelah dalam arteri disebut arteriosklerosis. 
Peningkatan kadar lemak dalam darah secara abnormal disebut lipemia. Sedangkan
penimbunan lemak secara abnormal dalamjaringan  disebut  lipomatosis.  Contohnya  
pengendapan  lemak  pada jantung.
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b. Asam Lemak Tak Jenuh
Asam lemak tak jenuh biasanya berwujucl cair. Asam lemak tak jenuh banyak 
terdapat pada  lemak nabati, misalnya minyak jagung, minyak kedelai, minyak kelapa,
dan minyak sayur lainnya. Untuk pertumbuhan normal, ada 3 jenis asam lemak esensial
yang dibutuhkan manusia dan tidak bisa diproduksi tubuh, yaitu asam lemak arakhidonat, 
asam lemak linoleat, dan asam lemak linolenat. Asam lemak esensial biasanya terdapat di
dalam lemak nabati.
Asam lemak esensial penting bagi pertumbuhan, kesehatan saraf dan  arteri,  serta   mencegah  
kulit  dari  kekeringan.  Manusia  dapat mensintesis  sendiri   asam-asam   lemak  selain  
asam   lemak  esensial, misalnya kolesterol, prostaglandin, dan fosfolipid.
B. Pengujian makanan 
Bahan makanan di dalamnya terkandung zat makanan seperti karbohidrat, protein, 
lemak, vitamin dan garam mineral. Bahan makanan yang dikonsumsi sehari-hari harus
mengandung nutrient yang diperlukan tubuh.  karbohidrat,  lemak   dan  protein  
merupakan  nutrient  yang dibutuhkan  dalam  jumlah   besar,   sedangkan  vitamin  dan  
mineral dibutuhkan tubuh dalam jumlah kecil. Walaupun dibutuhkan sedikit bahan tersebut 
harus ada dalam menu makanan sehari-hari. Proses kimia di dalam tubuh dapat berlangsung 
dengan baik karena adanya  enzim,   suatu   protein  yang   berfungsi   sebagai   biokatalis. 
Berdasarkan uraian singkat diatas, maka dipandang perlu mengkaji lebih dalam dengan 
melakukan percobaan uji makanan. 
C. Tujuan: 
- siswa dapat mengetahui jenis zat nutrisi yang terkandung dalam
bahan makanan 
D.    Alat dan Bahan
1. Alat 
Dua putuh tabung reaksi dengan raknya, gelas ukur, pipet, bunsen, parutan dan wadah 
plastik, kertas saring/saringan
2. Bahan 
Bahan-bahan makanan, misalnya beras, roti, kanji ikan, tepung terigu (bahan-bahan ini 
boleh diganti dengan yang lain), buah-buahan, tablet vitamin C, larutan lugol/iodin, reagan 
benedict, fehiing A dan fehiing B, reagan biuret, aquades, reagen millon nase, etanol
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3. Cara kerja:
a. Untuk pengujian kandungan nutrisi, bahan makanan yang padat, sebaiknya digerus dahulu 
dan dijadikan larutan, masing-masing dengan 100 mL air. 
b. Uji setiap bahan makanan yang ada dengan pengujian seperti berikut: 
1. Pengujian amilum
Cara pengujian: 
Bahan makanan yang ingin diketahui kandungan amilumnya ditetesi dengan larutan 
Iugol yang encer. Jika menunjukkan warna biru sampai hitam, berarti bahan makanan tersebut 
positif mengandung amilum. 
2. Pengujian protein 
Pengujian protein dapat menggunakan reagen Biuret atau reagen
Milion Nase.  
a. Menggunakan Biuret 
Larutan makanan ditetesi dengan 4 tetes reagen Biuret. Jika warnanya berubah ungu, berarti 
mengandung protein. 
3. Pengujian lemak 
Untuk menguji lemak, dapat digunakan kertas koran. Teteskan larutan yang diuji pada 
pinggir kertas koran. Kalau larutan itu mengandung lemak, pinggir kertas koran tampak buram. 
Pengujian lemak dapat juga menggunakan etanol dan air. Caranya, masukkan 5 mL etanol 
dalam tabung reaksi. Kemudian masukkan 2 tetes iarutan bahan yang diuji. Tuangkan etanol 
dan bahan ini ke dalam tabung reaksi yang berisi 5 mL air. Jika terbentuk emuisi putih keruh, 




SILABUS PEMINATAN MATEMATIKA DAN ILMU-ILMU ALAM
MATA PELAJARAN BIOLOGI SMA
Satuan Pendidikan : SMA
Kelas : XI
KI 1 : 1. Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya.
KI 2 : 2. Menghayati dan mengamalkan perilaku jujur, disiplin, tanggung jawab, peduli (gotong royong, kerjasama, toleran, damai), santun, 
responsif dan proaktif dan menunjukan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan dalam berinteraksi secara efektif 
dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam pergaulan dunia.
KI 3 : 3.  Memahami, menerapkan, dan menganalisis pengetahuan faktual, konseptual,prosedural, dan metakognitif berdasarkan rasa ingin 
tahunya tentangilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan, kenegaraan, 
dan peradaban terkait penyebab fenomena dan kejadian, serta menerapkan pengetahuan prosedural pada bidang kajian yang spesifik
sesuai dengan bakat dan minatnya untuk memecahkan masalah.
KI 4 : 4. Mengolah, menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di 
sekolah secara mandiri, bertindak secara efektif dan kreatif, serta mampu menggunakan metoda sesuai kaidah keilmuan.







ciptaan Tuhan tentang 
struktur dan fungsi sel, 
jaringan, organ 
penyusun sistem dan 
bioproses yang terjadi 
pada mahluk hidup.
1.2. Menyadari dan 













pencernaan. makanan  seimbang 
untuk  kategori 
aktivitas normal 
selama 3 hari melalui 
kerja mandiri.
 Menggunakan torso 
mengenali tempat  
kedudukan alat dan 
kelenjar pencernaan  
serta fungsinya melalui 
kerja kelompok.
 Melakukan percobaan 




 Melakukan percobaan 




 Membandingkan organ 
pencernaan makanan 





















2.1. Berperilaku ilmiah: 
teliti, tekun, jujur
terhadap data dan fakta, 
disiplin, tanggung 
jawab, dan peduli
dalam observasi dan 








secara ilmiah dan kritis, 
responsif dan proaktif
dalam dalam setiap 
tindakan dan dalam 
melakukan pengamatan 
dan percobaan di dalam 
kelas/laboratorium 





 Mengumpulkan data 
informasi kelaianan-
kelainan yang 
mungkin terjadi pada 
system pencernaan 
manusia dari berbagai 





 Mengaitkan hasil 
pengamatan dan 
eksperimen tentang 














2.2. Peduli terhadap 
keselamatan diri dan 
lingkungan dengan 
menerapkan prinsip 




laboratorium dan di 
lingkungan sekitar.
3.7. Menganalisis hubungan 
antara struktur jaringan 
penyusun organ pada 





proses pencernaan serta 
gangguan fungsi yang 
mungkin terjadi pada 
sistem pencernaan 




 Mengaitkan beberapa 
permasalahan dengan 
pencernaan dengan 
konsep yang sudah 
dipelajarinya.
Mengkomunikasikan
 Menjelaskan struktur 




Menjelaskan cara menjaga 
kesehatan diri dengan 
prinsip-prinsip dalam 
perolehan mutrisi dan 
energi melalui makanan 
dan kerja sistem 
pencernaan
4.7. Menyajikan hasil 
analisis tentang 
kelainan pada struktur 













struktur t terkecil 
kehidupan. dan fungsi 
sel sebagai uni
4.2. Membuat model proses 
dengan menggunakan 
berbagai macam media 




dan simulasi tentang 
bioproses yang 
berlangsung di dalam 
sel.











